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Vorwort 



Von der Verlagsbuchhandlung J. J. Weber in Leipzig wurde mir der 
ehrenvolle Auftrag zuteil, ein kurzes Lehrbuch der Nahrungsmittelchemie 
in Gestalt eines illustrierten Lexikons zu schreiben, welches in Abfassung 
und Ausstattung dem von Dr. Otto Dammer herausgegebenen vorzüglichen 
Werke „Illustriertes Lexikon der Verfälschungen und Verunreinigungen der 
Nahrungs- und Genußmittel" sich anpassen sollte. Vorliegendes kleine I^ehr- 
buch soll daher in allgemein verständlicher Weise dem mit Untersuchungen 
der Nahrungs- und Genußmittel sowie Gebrauchsgegenstände sich Beschäftigen- 
den, dem Fabrikanten und Gewerbetreibenden, kurz jedem für Nahrungs- 
und Genußmittel sowie Gebrauchsgegenstände sich Interessierenden als 
Nachschlagewerk dienen. 

Als Grundlage der Bearbeitung kamen in erster Linie die „Vereinbarungen 
zur einheitlichen Untersuchung und Beurteilung von Nahrungs- und Genuß- 
mitteln sowie Gebrauchsgegenständen für das Deutsche Reich", das „Deutsche 
Nahningsmittelbuch", herausgegeben vom Bunde Deutscher Nahrungsmittel- 
Fabrikanten und -Händler E. V., Spezialwerke, im besonderen „Chemie 
der menschlichen Nahrungs- und Genußmifcel" von jfc^König, 4. Auflage, 
und Fachzeitschriften in Betracht '* 

Die Untersuchungsmethoden wurden, wo es angängig erschien, den 
Reichsvorschriften, den Vereinl>arui^gen und den Aüsführungsbeätimmungen 
der Steuergesetze entnommen. Die H&chsgesetzc, betreffend Nahrungs- und 
Genußmittel sowie Gebrauchsgegenstände, wurden vollständig aufgenommen. 

Die Beurteilung der letzteren erfolgte auf Grund der Vereinbarungen, 
Entscheidungen des Reichsgerichts von grundsätzlicher Bedeutung, der für 
das Deutsche Reich geltenden Gesetze und Bekanntmachungen des Reichs- 
kanzlers sowie Erlasse einzelner Bundesstaaten. 

Der Verfasser. 
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Abktlrzungeu : 

Untersuchung = Zeitschrift für Untersuchung der Nahrungs- und Genußmittcl 
sowie der Gebrauchsgegenstände. Organ der freien Vereinigung Deutscher 
Xahrungsmittclchcniiker. Berlin, J. Springer. 

Arb. Kais. G.-A. = Arbeiten aus dem Kaiserlichen Gesundheitsamt» Berlin, 
J. Springer. 

König = Chemie der menschlichen Nahrungs- und Genußmittel von J. König. 
4. Auflage. Berlin, J. Springer. 

Nahrungsmittelbuch — Deutsches Nahrungsmittelbuch. Herausgegeben vom 
Bunde deutscher Nahrungsmittel- Fabrikanten und -Händler E.V. C. Winter, 
Heidelberg. 

Damm er — Illustriertes Lexikon der Verfälschungen und Verunreinigungen der 
Nahrungs- und Genußmittcl. .1. ,T. Weber, l>eip/,ig. 



Dnickfehlerberielitigungen : 

Seite 1 : Abelscher Petrolcumprüfer s. Petroleiun. 

„ 35: Bestimmung des Kokosfettes in der Butter nach Poknske, Zeitschr. f. Unter- 
suchung 1904 S. 273. 

.. 12: Bei Erbsen lies Pisuni sativum. 
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Aal s. Fische. 

Abelsoher Petroleumprüfer ». Gebrauchsgegenstände. 
Abläufe, stärkezucker freie, Gesamtzuckerbestimmung s. unter Zucker. 
Abläufe, stärkezuckerhnltige, Gesamtzuekerbestimmuug s. unter Zucker. 
Abziehbilder s. Gebrauchsgegenstände, Verbot <ler Verwendung ge- 
sundheitsschädlicher arsenhaltiger Farben. 
Ale s. Bier. 

Alkalien, Alkalikarbonate s. Erhaltungsnüttel. 

Alkoholfreie Getränke. Der zurzeit vielfach verbreiteten Ansicht ent- 
sprechend, daß alkoholhaltige Getränke wie Wein, Bier, Branntwein dem Stoff- 
wechsel des menschlichen Organismus schaden, sind die mannigfachsten alkohol- 
freien Getränke in den Handel gebracht und erfreuen sich infolge ihres Wohl- 
geschmackes und ihrer Bekömmlichkeit großer Beliebtheit. Es kommen in 
Frage: verdünnte und unverdünnte Fruchtsäfte, Auszüge aus frischem und ge- 
trocknetem Obst, aus Malz oder Getreide, mit oder ohne Zusatz von Zucker, Ge- 
würzen oder anderen wohlriechenden oder wohlschmeckenden Pflanzenteilen 
oder Essenzen. Vielfach werden diese Getränke mit Kohlensäure imprägniert 
und pasteurisiert. Auch Wein- und Fruchtmoste, denen der Alkoholgehalt entzogen 
wurde, kommen in Frage. Ein Zusatz von Konservierungsmitteln ist unstatthaft 

Werden derartige Getränke als echte, reine, natürliche oder unter gleiches 
bedeutenden Bezeichnungen in den Verkehr gebracht, so müssen diese Be- 
zeichnungen der Herstellungsart und der verwendeten Pflanzengattung ent- 
sprechen, insbesondere dürfen dieselben keine Zusätze von künstlichen Essenzen, 
ätherischen ölen, Farbstoffen, Säuren erhalten (Nahrungsmittelbuch). Bei 
alkoholfreien Getränken kann ein Höchstgehalt von 0,5 g Alkohol in 100 cem 
als technisch zulässig erachtet werden. Alkoholfreie Bü ro und Weine gibt es 
in Wirklichkeit nicht, da die Bezeichnung im Widersinn mit dem Begriff 
Bier, Wein steht. (Siehe Bier, Wein.) 

Alkoholtafel nach Windisch s. Wein. 

Ameisensäure s. Erhaltungsmittel. 

Amylon s. Stärke. 

Anchovis s. Fische. 

Anis sind die getrockneten, meist nicht in Teilfrüchte zerfallenden Früchte 
von Pimpinella Anisum L., aus* der Familie der Doldenblütler (Umbelliferen). 
Dieselben schmecken süß, enthalten in zahlreichen Olgäugen ein fein aromatisch 
riechendes und angenehm schmeckendes ätherisches öl, sind daher ein be- 
liebtes Gewürz im Backwaren- und Konditoroigewerlx' und finden außerdem 
zur Herstellung von Essenzen, Likören. Pflaumenmus n. dgl. Verwendung. 

KahrunKsmittelchemiv. 1 
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2 Apfelkraut — Arraeekonserven. 

Verfälschungen kommen vor durch Sand, Erde oder Sternchen. Die 
Handelsware- ist bisweilen mit Früchten vermischt, denen das ätherische Öl 
entzogen wurde. Erkennbar sind dieselben an der dunkleren Farbe. Absicht- 
liche oder zufällige Verunreinigungen durch Früchte von geflecktem Schierling 
(Conium maculatum) haben Vergiftungsfälle verursacht Schierlingssamen 
wird an seinen fünf schmal geflügelten Hauptrippen, sowie durch den eigen- 
artigen Geruch beim Zerreiben erkannt, 

Apfelkraut s. Most. 

Äpfelschnitte s. Dorrobst. 

Apfelsinensaft s. Fruchtsirupe. 

Apfelwein s. Obstwein. 

Arachisöl s. Fette und fette ölt*. 

Arekasamen, auch Arekanüsso, Pinanynüsse genannt, entstammen der 
Areka- oder Betelpalme, Areca Catechu L. Die Nüsse werden zum Färben 
in China benutzt, der eingedampfte katechu farbige Auszug (Kadirasara) bildet 
das Betel, das beliebte Kaumittel der Eingeborenen Asiens. Die Betel- 
nüsse werden als Röllchen durch Umwickeln der Arekanuß und etwas Kalk 
mit den Blättern der Betelpflanze von den südasiatischen Völkern gekaut. 
Das Kauen soll die Übeln Folgen des übermäßigen Opiumgenusses beseitigen. 
Das Betelblatt entstammt dem Betelpfeffer (Piper Betle L.). 



Zusammensetzung nach König in Prozenten: 







Stickstoff- 


Alkaloid 


Fett 


Glykose 




Arekasamen ,' 
Betelblätter 


9,70 
3,66 


7,06 
20,75 


0,30 
0,23 


12,72 
2,51 


1,66 1,63 
Spuren 





Dextrin 


Starke 


Sonstige 
stickstofffreie 
Extrmktstoffo 




Asche 


Arekasamen 
Betelblätter 


1,97 
1,81 


5,13 
5,50 


47,45 11,18 
26,86 19,60 


1,51 
19,91 



Armeekonserven. Um die Armee im Kriege unabhängig von frischem 
Fleisch und frischen Gemüsen ernähren zu können, stellt die Armeeverwaltung 
Fleisch- und Gemüsekonserven her. Für die Fleischwaren wird Bindfleisch, 
für die Gemüsewaren werden Erbsen, Bohnen, Linsen als Rohmaterial ver- 
wendet. Das Fleisch von jungen Rindern wird möglichst von Fett befreit, 
in Stücke zerschnitten und als Rohfleisch mit dem Gulasch- oder Bouillon fleisch- 
geschmack angepaßten Gewürzsalzen vermischt und in Blechbüchsen ein- 
gewogen. Dieselben werden luftdicht verscldossen und in Dampfschränken 
bei 110° und einem Druck von einer halben Atmosphäre sterilisiert. Die Koch- 
dauer schwankt nach Gewicht des Inhaltes und Größe der Büchse. Durch 
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Arrak 



Artischocke 



3 



Körner toh westindischem Arrowro<>t. 



die lange Kochdauer werden Bakterien und Sporen getötet, gleichzeitig bleiben 
die dem Fleisch innewohnenden Nährstoffe der Dauerware vollständig er- 
halten. Vielfach wird auch das Fleisch vor seiner Verwendung zu Büchsen- 
fleisch vorgekocht Die aus dem 
Fleisch losgelösten Knochen werden 
längere Zeit mit Wasser ausgekocht, 
und in dieser Knochenbrühe wird das 
Rindfleisch mit Wurzelgemüse und 
Gewürzsalz weichgekocht. Nach dem 
Abkühlen kommt das Fleisch in Stücke 
geschnitten unter Zusatz von der 
beim Vorkochen erhaltenen Bouillon- 
brühe in Büchsen und wird sterilisiert. 
Zur Herstellung der Gemüsekonserven 
werden die Gemüse durch Putzen von 
Steinen, Schmutz, Schalen und anderen 
Unreinigkeiten durch Maschinen befreit. 
Dieselben werden hierauf in Kochtöpfen 
durch direkten Dampf gewaschen, ge- 
dämpft, auf einer Darre getrocknet und gemahlen. Da> Mehl erhält hier- 
auf einen aus Speck und Nierenfett bestehenden Fettzusatz und wird dann 
nach dem Mischen durch Pressen in die gewünschte Form gebracht. Die 
Verpackung erfolgt in Ceresinpapier oder in Blechdosen. 
Arrak s. Trinkbranntweine. 

Arrowroot, Pfeilwurzelmehl, ist ein Sammelname für viele tropische 
Stärkearten, welche aus den Knollen und Wurzelstöcken verschiedener Pflanzen 
gewonnen werden, ursprünglich wurde die Stärke von Maranta arundinacea 
als solche bezeichnet. Im Handel hat man auf die dem Worte Arrowroot 
vorgesetzte Bezeichnung . zu achten. Die Arrowrootstärke ist sehr fein, 
gibt einen geruchlosen Kleister, ist leicht löslich und findet zu medizinischen 
Zwecken, Backwerken und Kinderernährung Verwendung, mikroskopisch ist 
sie leicht als solche zu erkennen. Man unterscheidet westindisches Arrowroot, 
von Maranta arundinacea, brasilianisches Arrowroot (Tapioka) aus denKnollen 
der giftigen Maniokpflanze, Manihot utilissima; ostindisches Arrowroot aus 
den Knollen der in Ostindien als Volksnahrungsmittel verwendeten Knollen 
von Curcuma-Arten (Zingü>eraceen). Als brasilianisches Arrowroot wird auch 
Batntenmehl bezeichnet Siehe dort 

Guayana-Arrowroot s. Bananenmehl. 

Palmen-Arrowroot s. Sago. 

Arsenhaltige Farben 1 s. Gebrauchsgegenstände, Gesetz, betr. Ver- 

Arsenhaltiges Fliegenpapier ) Wendung gesundheitsschädlicher Farben. 
Artischocke ist der fleischige Blütenboden und der verdeckte untere 
Teil der Hüllschuppen verschiedener Spielarten von Cynara Scolymus L., 

1* 
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Arzneiweine — Austern. 



welche im frischen Zustand als beliebtes Gcinü-e gegessen wird, aber auch 
als Büchsengemüse in den Handel kommt, Die Blüten der wilden Arti- 
schocken besitzen ein Enzym, von Rasetti Cynarase bezeichnet; dieses wird 
zur Zubereitung vieler Käse wie „Blumenkäse" oder „Cacio Viterba" ver- 
wendet Gekochte Artischockengemüse bilden einen ausgezeichneten Nähr- 
boden für Bakterien und müssen daher bald nach der Abkochung ge- 
gessen werden. Wiederholt sind Vergiftungen durch gekochte Artischocken 
vorgekommen. 

Artischocken, deren grüne Farbe (dieselbe soll mit dem Chlorophyll- 
farbstoff nicht identisch sein) in eine blaugrüne verwandelt ist, können ver- 
dorben sein und sind daher mit großer Vorsicht zu genießen. Der Wasser- 
gehalt der Artischocke beträgt gegen Prozent, der Proteingehalt gegen 
A Prozent. 

Arzneiweine s. Süßweine. 

Ausbruchweine s. Wein. 

Auslesewein s. Wein. 

Austern. Die Auster (Austria edulis) wird au der Küsten fast aller 
Meere gefunden, mit Ausnahme der Ostsee und der arktischen Regionen. 
Nach dem Fundorte zerfallen sie in verschiedene Arten, welche in Form 
der Schale und Größe wesentlich voneinander abweichen. Austernbänke 
sind die zahlreichen Ansiedelungen auf festem Gestein oder Erdboden, die 
auf felsigem Grund gelten als die besseren. In den Austernparks, flachen, 
mit Meerwasser angefüllten Gruben, wird der Gesehmack der Austern ver- 
edelt, indem sie daselbst von Geruch und Verunreinigungen, auch Schlamm 
befreit werden. Hierselbst werden dieselben häufig grünlich gefärbt, da die 
Feinschmecker grünlich gefärbte der gelblichen oder weißen Auster vorziehen. 
Das Alter einer guten eßbaren Auster soll nicht unter drei und nicht über 
fünf Jahre sein, man erkennt das Alter an der linken, stärker gewölbten 
Schale, an der Anzahl der blättrigen Schichten, welche sich jährlich um 
eine vermehrt. Als beste Austern gelten in Deutschland die englischen Natives- 
austern aus den englischen Austernparks von Whitestable und Colchester 
wegen ihrer geringen Größe und schönen Form der Schalen und zarten, 
saftigen Beschaffenheit des Fleisches. Man unterscheidet im Handel sortierte 
und unsortierte Austern. An zweiter Stelle steht die holländische Auster, 
besonders aus den Seeländer Austernparks. Die holsteinsche Auster von 
den zahlreichen Austembänken an der Westküste Schleswig- Holsteins ist 
größer, besitzt eine stärkere Schale und zeichnet sich ebenfalls durch guten 
Gesehmack aus. Die Fischauster, welche von der Insel Borkum aus in den 
Handel gebracht wird, hat einen wenig feinen Geschmack. Die amerikanische 
Auster kommt lebend wie in eingemachtem Zustand nach Deutschland in 
den Handel, hat aber einen gering fischigen Beigeschmack. 

Die Auster ist ein Genuß- und Nährmittel. Zusammensetzung: 80 Pro- 
zent Wasser, 10 Prozent Eiweißsubstanz, 2 Prozent Fett, 2 Prozent Mineral- 
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Hacköle — Backwaren. 



stoffe, 6 Prozent stickstofffreie Extraktivstoffe. Die Auster enthält alle Nähr- 
stoffe zum größten Teil in leicht aufnehmbarer Form. Für die Ernährung 
ist es zweckmäßig, die Austern zu kauen und nicht ganz zu verschlucken. 
Die Auster soll lebend gegessen werden. Lebend und frisch schließen sie 
bei der Herausnahme aus dem Wasser ihre Schale, besitzen ein bläuliches 
Aussehen und ein reines klare* Schalenwasser. Kranke und giftige Austern 
haben ein trübes, eigenartiges milchiges, mißfarbiges Aussehen. Gestorbene 
kennzeichnen sich durch offenstehende Schalen. Es kann nicht dringend 
genug vor dem Genuß kranker oder toter Austern gewarnt werden, 
da Austerngift eins der schärfsten Gifte ist, die wir kennen. 

Verfälschungen: Das häufig übliche Färben der Austern mit Kupfer 
ist zu verwerfen. Minderwertige werden als bessere und wertvolle verkauft 
Größe und Beschaffenheit der Schale und Geschmack sind maßgebend. 

Die Austern müssen nach ihrer natürlichen Lage, die gewölbte Schale 
nach unten, verpackt sein. Wird aus den Austernfäßchen nur ein Teil ent- 
leert, so müssen die im Faß verbleibenden bedeckt und der Deckel muß 
mit Gewicht beschwert werden, damit die Austern nicht ihre Schalen öffnen, 
wodurch schnelles Absterben bedingt wird. 

Backöle sind lediglich Pflanzenöle oder Gemische derselben mit 
tierischen und pflanzlichen Fetten und finden im Bäcker- bez. Konditor- 
gewerbe zum Bestreichen der Bleche, Kuchenformen und anderer Gegen- 
stände Verwendung. Paraffin- oder Mineralöle sollen als Bncküle nicht 
gebraucht werden. 

Die Prüfung erfolgt durch Yerscifung der pflanzlichen öle, Mineralöle 
sind unverseifbar und lassen sich durch Petroläther abscheiden. 

Backpulver. Als erlaubte zulässige Backpulver sind Lockerungsniittel 
zu verstehen, welche die Lockerung des Mehlteiges durch aus mineralischen, 
unschädlichen Salzen erzeugte freie Kohlensäure bezwecken. Meistens sind 
dieselben Geinische aus kohlensaurem Natrium mit Weinstein bez. Weinsäure 
mit und ohne Mchlzusatz. Aber auch Zusätze wie saures phosphorsaures 
Calcium und Alkalibisulfat kommen in Frage. Großer Beliebtheit erfreut 
sich das Ammoniumkurbonat (Hirschhornsalz), welches sich beim Erwärmen 
in Kohlensäure und Ammoniak spaltet Zum Lockern wird ferner zu Eiweiß 
geschlagener Schaum und Fett verwendet. 

Unerlaubte, unzulässige Backpulver sind dagegen solche, die Alaun, 
Kupfer- oder Zinksulfat, Oxalsäuro enthalten. Dieselben bezwecken, die 
Backfähigkeit der Mehle zu erhöhen und die Verwendung schlechter, ver- 
dorbener Mehle zum Backen zu ermöglichen. 

Backwaren sind aus Mehlen verschiedener Feinheitsgrude in der 
Bäckerei unter Anwendung von Lockerungsmitteln wie Hefe, Sauer- 
teig, Kohlensäure und Backpulver hergestellte Erzeugnisse. 

Im besonderen s. Brot. 
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Bananen — Baumwollesamenöl. 




Bananensülrkikflrnw. 



Bananen Bind die aromatischen, angenehm 
süß schmeckenden, gelben reifen Früchte von 
Musa parasidiaca und enthalten in 100 Teilen 
73,9 Wasser, 4,8 Protein, 0,6 Fett, 19,6 Zucker 
einschließlich organische Säuren sowie 40 Pro- 
zent Schalen und 60 Prozent Fleisch. 

Bananenmehl wird aus dem getrockneten 
und von Schalen befreiten Fruchtfleisch der 
vor der Reife gepflückten Bananen von den 

Eingeborenen Zentralamerikas als weißes wohlschmeckendes Mehl hergestellt. 
Der Proteingehalt ist nicht so groß wie der von Reis, der Nährwert beruht 
hauptsächlich auf dem Gehalt an stickstofffreien Extraktstoffen. Dasselbe 
kommt als Bananen- oder Pisanzstärke, auch Arrowroot der englischen 
Kolonie Britisch-Guyana in den Handel. 
Bandamacis s. Macis. 

Bataten sind die knollenartigen Wurzeln von Ipomoea batatas oder 
Convolvulus batatas, welche in der heißen Zone, auch in Amerika als Ersatz 

der Kartoffel angebaut werden. Der 

Geschmack ist süßlich wie derjenige 
einer gefrorenen Kartoffel. Die Zu- 
sammensetzung und der Nährwert 
ähneln ebenfalls derselben. Der 
Stärkegehalt beträgt bis 25 Prozent, 
daher wird die Batate auf Stärke 
verarbeitet, welche als brasilianische« 
Arrowroot in den Handel kommt. 
Baudouin8che Reaktion, Prüfung auf Sesamöl 8. Butter, Margarine. 
Baumöl s. Olivenöl. 

Baumwollesamenöl, Kottonöl, wird aus dem Samen mehrerer Arten der 
Baumwollenstaude Gossypium gewonnen. Der 6 — 9 mm lange und 4 — 5 mm 
breite, eiförmige Baumwollesamen ist von Baumwolle umgeben. Vor dem 
Pressen werden die Samen entschält. Das durch Pressen oder durch Aus- 
ziehen erhaltene Rohöl hat eine rubinrote bis schwarze, das gereinigte öl 
eine rötlichgelbe bis strohgelbe Farbe. Im Baumwollesamenöl ist bis zu 
1,5 Prozent ein Bestandteil enthalten, welcher aldehydartige und ketonartige 
Eigenschaften besitzt. Hierauf beruhen die Reaktionen nach Bechi und 
nach Jlaljjften (Reduktion der Silbernitratlösung und Bildung von Sulfo- 
aldehyden oder Sulfoketonen). 

Schon bei gewöhnlicher Ten» |>eratur, 12 , scheidet sich aus dem Bauinwolle- 
samenöl Stearin, auch Cottonölmargarin genannt, ab. Dasselbe hat eine 
hellgelbe Farbe und wird zur Verfälschung von Schweinefett und zur Her- 
stellung von Kunstspeisefett oder Kunstbutter verwendet. Dieses durch Ab- 
kühlen erhaltene Stearin ist nicht gleichwertig dem Baumwollesamenstearin, 



RHatenstärkekfirm-r. 
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Beerenmost — Bier. 
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welches sich bei der Darstellung des raffinierten Baumwollesamenöls ergibt, 
indem der durch Behandlung mit Natronlauge erhaltene schwarze Niederschlag 
nach Behandlung mit Säuren der Destillation mit Wasserdampf unterworfen 
und Baumwollstearin und Ölsäure durch Abpressen getrennt wird. 

Über Zusammensetzung s. „Fette und fette öle". 

Beerenmost s. Most. 

Beerenwein s. Obstwein. 

Bekanntmachung des Reichskanzlers vom 1. März 1902, Butter betr. 
s. Butter. 

Bekanntmachung des Reichskanzlers vom 18. Februar 1902, Zusätze 
zu Fleisch betr. s. Erhaltungsverfahren. 

Bekanntmachung des Reichskanzlers vom 2. Juli 1901, Bestimmungen 
zur Ausführung des Weingesetzes betr. s. Wein. 

Bekanntmachung betr. Portugiesische Weine s. Wein. 

Bekanntmachung für die amtliche Eichung von chemischen Meßgeräten 
s. Meßgeräte. 

Bekleidungsgegenstände s. Gebrauchsgegenstände, Gesetz betr. Ver- 
wendung gesundheitsschädlicher Farben. 
Benzoesäure s. Erhaltungsmittel. 

Bettendorfs Reagens nach Soltsien mit Zinnchlorür s. Fette und fette öle. 
Bienonhonig Honig. 

Bier. Bier ist ein hauptsächlich aus Gerstenmalz durch geistige Gärung 
erhaltenes Getränk, das unter Zuhilfenahme von Wasser, Hopfen und Hefe 
hergestellt wird. Dasselbe enthält neben Alkohol und Kohlensäure noch ge- 
wisse Mengen unvergärbarer und vergärbarer Extraktbestandteile, wodurch 
eine geringe Nachgärung bedingt wird. Das Bier ist sowohl wegen seiner 
physiologischen Anregung ein Genußmittel wie seiner nahrhaften Extrakt- 
bestandteile wegen im gewissen Sinne ein Nahrungsmittel. 

Als steueramtlich zulässige Ersatzstoffe für Gersten malz kommen in 
Betracht Weizen, Reis, Mais, Hirse und andere stärkemehlhaltige Früchte, 
ferner Rüben, Stärkezucker, Maltose und Sirupe. Eine Kennzeichnung der- 
artiger Ersatzmittel ist im allgemeinen, speziell in Norddeutschland nicht 
erforderlich, sollte indes überall verlangt werden. In Bayern, Württemberg 
und Baden ist jedes Bier als verfälscht zu erachten, wenn es nicht aus Gersten- 
malz bzw. Weizenmehl (Weißbier) hergestellt ist; ein teilweiser Ersatz durch 
Surrogate ist ebenfalls unstatthaft. (Siehe auch die neuen Zollvorschriften.) 

Man unterscheidet nach den „Verein barungen" Heft III. 1 : 

,.1. Helle und dunkle Hlere, je nach der Art des verwendeten, bei niedrigen oder höheren 
Tempermtureu abgedarrten Mal»«. Tiefdunkle Färbungen dos Bieres werden durch ZiisaU Ton gebranntem 
Mal« (Karamel -oder Farbmaht) oder von ge branntem Zucker | Znckercouleur) oder durch Überhitaung der 
WOrae ersielt. 

9. Obenrlrige nad ■■trrjriüige Blere. Bei den orsteren verlauft die Gärung bei höheren Tem- 
peraturen in kürzerer Zeit unter Abacheidung der Hefe an der Oberfläche («. B. Weißbiere, Braunbure, 
westfälisches Altbier , belgische und englische Biere). Bei letzteren verlauft die Gflrung bei niedrigen 
Temperaturen in längerer Zeitdauer unter Absitzen der Hefe am Boden des Gftrgcfäues. 
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8. Stark oder »chnarh clngebrante Biere, je nat h der 11Gb«* der Ktainuiwuncc. 

4. Hoch on4 niedrig vcnorene Biere, je nach der Hohe d«s VergiirungsKrades , weinige, ror- 
herrschend alkoholreiehe »nd extraklariue, und extraktreiehe wenig vergorene Biere. Dabin gehören auch 
die Bockbiere." 

Nach der Höhe der Stammwürze unterscheidet man stark oder schwach 
eingebraute Biere, nach dem Vergärungsgrad mehr oder weniger alkoholreiche 
Biere mit mehr oder weniger Extrakt. 

Die Bierbereitung ist in einzelnen Ländern verschiedenartig. Erforderlich 
sind gute Braumaterialien, vor allem gutes Wasser, Gerste und Hopfen sowie Hefe. 

Die Haupt Vorgänge des Brauverfahrens sind folgende: 

1. Malzen, Bildung der fermentartigen Diastase und der Darrprozeß. 

2. Das Maischen, das eigentliche Brauen nach dem Infusions- oder 
Dekoktionsverfahren, Verwandlung des Stärkemehles durch die Diastase in 
Maltose und Dextrin sowie Lösung der löslichen Bestandteile. Die süße 
Würze wird von den ungelösten Trebern getrennt und mit Hopfen 
gekocht Der Hopfen verleiht dem Biere die eigentümliche Bitterkeit, das 
Aroma. 

:t. Die Gärung. Die gehopfte Würze wird schnell abgekühlt und mit 
Hefe zur Gärung angestellt. Man unterscheidet die Unter- und Obergärung. 
Das Lagerbier, auch Schankbier, ist untergäriges Bier und hergestellt unter 
Verwendung verschiedener Heferassen. Die Untergärung zerfällt wiederum 
in Haupt- und Naehgärung. Die Hauptgürung verläuft bei 5 — 10° in 
offenen Gärbottichen, die Nachgärung auf den Fässern in den Lagerkellern 
bei einer Temperatur von 0 — 5° C, wodurch es die Konsumreife erlangt Die 
Obergärung verläuft, bei einer Temperatur von 10° bis 20° C in kürzerer Zeit. 
Obergärige Biere sind weniger haltbar. 

Man unterscheidet einfache Biere, säuerlich-süße Biere, wie das Berliner 
Weißbier, rauchig- bittere Biere, wie Grätzer, Lichtenhainer, die englischen 
Biere Porter und Ale. 

Die chemische Untersuchung kann sich den Umständen entsprechend 
sehr vielseitig gestalten und erfolgt am zweckmäßigsten nach den in den 
„Vereinbarungen" Heft III, S. 7 angegebenen Vorschriften, in vielen Fällen 
sind die bei „Wein" abgedruckten Bestimmungen zutreffend. 

Als wesentliche Bestimmungen kommen in Frage: 

„Spezifisches Gewicht und Extraktgehalt , Alkohol (behufs Berechnung der Stnntmwune und des 
Vergarungsgrades), Kohlehydrate (Uobunaltose, Yergarbaro Stoffe Dextrin), stickstoffhaltige Verbindungen, 
MlnerallicstandUjile, (ieaamUÄurc, fluchtige Säure. Kohlensaure." 

Als besondere Bestimmungen im einzelnen Falle: 

„Künstliche Süßstoffe, tilyxerin, Schwefelsäure. Kalk- und Phosphorsaure, schweflige Saure und 
schwefligsaure Salze, Chlor, Salisylsaure, Saccharin, Borsflure und borsaure Salre. 1'luOsllure und ihre 
Verbindungen , Benzoesäure , Formaldebyd und Formalin , Hopfenemnignisse , XeutralisallonamiUcl und 
Twsrfarbstotfe. • 

Das zur Untersuchung dienende Bier ist durch Schütteln und mehr- 
maliges Filtrieren vor der Untersuchung von Kohlensäure zu befreien. Die 
Bestandteile werden in Gewichtsprozenten ausgedrückt. 
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Die Bestimmung de« siwzifischcn Gewichtes erfolgt wie l>ei Wein an- 
gegeben. 

Die Bestimmung de.« Extraktes: . 

,,?5ccm Bier oder bei schwächeren Bieren auch grölk-re Meugen werden in einem Kolbe hon genau 
gewogen < dann unter Vermeidung starken Kochens in einer Schale oder einem Neeberg läse bis auf etwa 
2T> cem eingedampft. Nach dem Erkalten de* Extraktes wird dieses sorgfältig mit destilliertem Wasser 
in das Kölbchen zuruckgespQlt und auf der Wage auf das ursprüngliche Gewicht gobraeht. Von der 
sorgfältig durchmischten Flüssigkeit wird das spezifische Gewicht bestimmt und aus der Exlrakttabellc< 
von K. Wjndtieh der jenem entsprechende Extraktgehalt abgelesen. Manche Biere scheiden beim Ein- 
dampfen etwas Eiweiü in Flocken ab; das Bier ist alsdann nicht zu filtrieren. Zur Nachprüfung dient 
die Berechnung des Extraktes aus dem spezifischen Gewicht und dem Alkohol oder dem sjieiei tischen 
Gewicht des gewonnenen Alkohols." 

Siehe Tabelle II bei Wein. 

Bestimmung des Alkoholgehaltes, wie bei Wein angegeben; an- 
gewandt werden 75 ccm. 

Annähernd nach der Formel x--l + s--S(s — sjKJzifische* ücwleht dos ursprünglichen, S das 
Gewicht des von Alkohol befreiten Bieres). 



Bestimmung des ursprünglichen Extraktgehaltes der Stamm- 
würze, annähernd durch Verdoppelung der Alkoholinenge unter Hinzufügung 
des Extraktgehaltesirestes), 

irenauer nach der Formel Stammwlirse (e) iqo } 006.V V 

E ^ Extraktgehalt. 
A Alkoholgehalt. 

Bestimmung des Vergärungsgrades (!') 

nach der Formel V 100(1 — ^ 

E -. Extraktgehalt, 
e Stammwürze. 

Bestimmung der Geaamtsäure: 

.,100 ccm von Kohlensaure befreites Bier werden zur Entfernung noch vorhandener geriuger 
Koalensauremengen in offener Schale auf etwa 40° erwärmt und bei dieser Temperatur eine halbe 
Stunde erhalten . dann wird mit 7, 0 -Nonnal-Alkali1auge unter Anwendung der TUprelprobe auf sogo- 
luumtem neutralen Ijiekmuspopicr oder mit einer roten Phenolphthaleinlosung nach I'rior titriert. Die 
SAuremenge wird in Kubikzentimetern Normal-Alkali für 1(10 g Bier ausgedruckt. Andere Indikatoren 
können nicht verwendet werden, weil sich der Neutralisntionspunkt mit ihnen nicht sicher feststellen 
Läßt. Die Bereitung der Phenolphthaleinlosung geschieht nach I'rior wie folgt: 

Man stellt zunächst den /.Mö schen Indikator her, indem man 1 Teil Phenolphthalein in 30 Teilen 
Weingeist von '.«> Vol.-Prozent löst. 12 Tropfen dieser Flüssigkeit werden in 20 ccm ausgekochtes Wasser 
gebracht unil mit 0,2 ccm 1 j ( ,-Normal-Alka)ilauge rot gefärbt. Von dieser roten Flüssigkeit, welche stets 
frisch zu bereiten ist, wird je ein Tropfen üi Porzellarnapfehen gebracht und das mit dem Normal-Alkali 
titrierte Bier tropfenweise zugegeben, bis ein Tropfen dieser Flüssigkeit die Phenolphthalcinlösung nicht 
mehr entfärbt." 

Bestiinmungder stick stof f halt ige nVerbin düngen nach Kjeldahl: 

2o bis 50 ccm Bier werden unter Zusatz von einem Tropfen Schwefelsaure im Auf«« hlieUimgs- 
kolben eingedampft und in üblicher Weise aufgeschlossen. 

Bestimmung des gesamten reduzierenden Zuckers: 

nach der von SorM-f-Wein angegebenen Vorschrift. Angabe als Maltose. 

Nachweis der Salizylsäure. 



qualitativen Nachweis der Salizylsäure werden etwa l'*i com Hier mit etwas Schwefel- 
saure angesäuert uud mit einer Äther-rJenzinmischung ausgeschüttelt. Nach einigem Stehen wird die 
etherische Lösung abgegossen und in einem Schlichen verdunstet. Keim Schütteln von Hier mit Äther 
entsteht eine Emulsion, welche häufig sogar die Abschcidung des Äthers verhindert, lhirch Zusatz 
von etwas Alkohol kann eine Trennung der Flüssigkeiten erreicht werden. Der Itdckstaiid von der 
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ÄtherausschQttelung wird mit etwas Wasser aufgenommen und ein Teil mit Eisenchlorid geprüft. Tritt 
eine Reaktion auf, dann ist ein «-eiterer Teil mit MüIom Reagens su verselsen und schwach tu er- 
wärmen. Sofern Salizylsäure in der geringsten Menge Torhanden ist, entsteht eine rötliche bis rote 
Färbung ; bleibt dagegen die Reaktion aus, dann ist damit die Abwesenheit Ton Salizylsäure sowie Ton 
Salizylatcn festgestellt und die Eisenchloridreaktiofi deutet auf das Vorhandensein Ton Mnliol aus sur 
liicrbereitung verwendetem Karamel farbniaJs. 

Quantitativ wird die Salizylsäure nach dem kolorimetrischen Verfahren bestimmt." 

Bestimmung der Mineralstoffe, Phosphorsäure, flüchtigen Säure, des 
Glyzerins, des Saccharins s. unter Wein. 

Bezüglich der Hopfensurrogate-Untersuchung, welche sehr schwierig ist, 
wird auf die Spezialliteratur verwiesen (s. Tabelle). 



Nach König haben nachstehende Biere im Durchschnitt vieler Analysen 
nachstehende Zusammensetzung in Prozenten: 
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Beurteilung. Ein gutes Bier soll klar *ein und angenehm, vollmundig 
schmecken, eine gewisse Menge Kohlensäure besitzen und genügend vergoren 
sein. Bezüglich seiner Zusammensetzung s-ollen die einzelnen Bestandteile üi 
richtigein Verhältnis zueinander stehen. Der Extraktgehalt soll den Alkohol- 
gehalt um etwas übersteigen. Eine feste Zahl für den Vergärungsgrad der 
Schank- und Lagerbiere, z. B. 48, anzunehmen, erscheint unzweckmäßig, da 
derselbe keinen richtigen Anhaltspunkt für die Beurteilung der Güte der 
Biere ergibt Der Stickstoffgehalt des Bierextraktes liegt bei Gerstenmalz 
selten unter 0,9 Prozent, durch die Verwendung von Malzersatzmitteln wird 
der Stickstoff gehalt vermindert Die im Bier vorhandene Säure soll 0,27 Pro- 
zent Milchsäure nicht übersteigen, ein Säuregehalt unter 0,06 Prozent macht 

•> Aus der Differenz von 100 - Alkohol + Extrakt i Kohlensaure berechnet. 
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es der Neutralisation verdachtig:. Flüchtige Säure ist in gut vergorenen 
Bieren nur in Spuren vorhanden, höchstens 0,06 Prozent Der natürliche 
Gehalt an Glyzerin beträgt nicht mehr als 0,3 Prozent Zusatz künstlicher 
Süßstoffe ist nach dem Reichsgesetz vom 6. Juli 1898 unzulässig. 

Alkoholfreie Biere gibt es nicht eine derartige Bezeichnung steht ganz im 
Widerspruch mit dem Begriff Bier und sind daher derartige Bezeichnungen 
unzulässig, außer wenn farbigem Biere der Alkohol abdestilliert ist (Reichs- 
gerichtsentscheidung). 

Im Verkehr zulässig können unter Umständen sein: 
Nicht vollkommen klare, d. h. staubige oder verschleierte Biere. Die 
Klarheit ist beeinträchtigt durch Harztrübung, durch eine Eiweiß- oder Glutin- 
trübung, letztere verschwindet beim Erwärmen, durch Kleistertrübung infolge 
einer Ausscheidung von Stärke und Erythrodextrinen sowie geringe Hefe- 
trübung. 

Im Verkehr nicht zulässig, daher zu beanstanden sind: Saure, mit 
Neutralisations-, Frischhaltung* mittein versetzte und künstlich gefärbte 
Biere. 

Durch Hefe getrübte Biere, sobald der Vergärungsgrad unter 48 liegt. 
Alle bakterien trüben und verschleierten Biere. 

Die mikroskopische Prüfung, zu welcher eine bis dahin ungeöffnete Flasche 
des Bieres zu verwenden ist und unter Uniständen ein sich anschließendem 
bakteriologisches Kulturverfahren ist für die Beurteilung maßgebend. 

Bierbranntwein s. Branntwein. 

Bieressig s. Essig. 

Bierglasdeekel aus Zinn S.Gebrauchsgegenstände, Gesetz betr. den Ver- 
kehr mit blei- und zinkhaltigen Gegenständen. 
Bierkouleur s. Zuckerkouleur. 
Biestmiloh s. Milch. 

Bilderbogen | s . Gebrauchsgegenstände, Gesetz betr. Verwendung ge- 

Bilderbüoher I sundheitsschädlicher Farben. 

Bindemittel für Würste s. Fleiscliwareu. Auch Dextrin. 

Bitterer Branntwein. Unter der Bezeichnung „Bitterer" sind Mischungen 
von Branntwein und Wasser zu verstehen, welche mit bitteren Pflanzen- oder 
Fruchtauszügen der verschiedensten Art oder mit Essenzen und ätherischen 
ölen und dgl. versetzt wurden. In der Regel sind es Getränke von 40 bis 
45 Volumprozent Alkohol. Derartige Erzeugnisse sind Benediktiner, Absinth, 
Angost ura, Bonckamp und andere. Bei diesen Kunstprodukten kommt fast 
nur eine Prüfung der Verwendung von gesundheitsschädlichen Stoffen in Betracht, 
wie schädliche Farbstoffe, schlechter fuselölhaltiger Branntwein. Zusätze von 
abführenden Stoffen, wie Aloe, Gumniigutt Kokkelskörner sind unziüässig. 
Künstliche Süßstoffe dürfen nicht Verwendung finden. Zur Herstellung der 
Säfte wird in erster Linie Rohrzucker und Rübenzucker verwendet Kenn- 
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Zeichnung von Zusätzen von Starkezucker, Kapillarsirup ist nicht er- 
forderlich. 

Blei, Erlasse und Bekanntmachung, hetr. das Gesetz vom 2. r i. Juni 1887. 
s. Gebrauchsgegenstände. 

Bleihaltige Farben s. Gebrauchsgegenstände, Gesetz betr. Verwendung 
gesundheitsschädlicher Farben. 

Blei- und zinkhaltige Gegenstände s. Gebrauchsgegenstände. 
Bohnen. Als Bohnen bezeichnet man zwei ganz verschiedene 
Hülsenfruchtgattungen mit unzähligen Spielarten, die Wickenbohne (Vicia 
Faba L.), auch Puff- oder Feldbohne benannt, welche in unreifem 

Zustande ein beliebtes 
Gemüse bildet, und die 
Gartenbohne (Phascolus), 
mit gleichzeitigem Namen 
„gemeine Schmink - oder 
Vitsbohne". Dieselbe ist 
ein beliebtes Nahrungs- 
mittel und wird gleichzeitig 
als reife Samen sowie unreif 
als Schnitt- und Salatbohne 
geschätzt. 

In Pulverform findet 
dieselbe als unerlaubter Zu- 
satz zu gemahlenem Kaffee 
Verwendung. 

Bohnenkraut, Pfefferkraut ist das während der Reifezeit gesammelte Kraut 
von Satureja hortensis L. und ein beliebtes Gewürz für Würste und Gemüse. 
Boltjes s. Zuckerwaren. 
Bombay- Macis s. Macis. 
Bonbons s. Zuckerwaren. 
Borax \ 

Borsäure i S ' Erhaltungsmittel. 

Branntwein. Das Branntweinsteuergesetz vom 21. Juni 1887 mit den 
Abänderungen vom 16. Juni 1895 und den dazu erlassenen Ausführungs- 
bestimmungen (Bestimmung des Fuselölgehalts, Denaturierungsmitteln, Fest- 
stellung des Alkoholgehalts in Parfümerien) hat für den Handel und Ver- 
kehr Bedeutung. 

Auezus aiiN dorn (it*eU, betr. dl«« lte*teueninK de* »rannt «ein», vom LU. Juni 1887 ueb*t in r 
Abänderung vom lü. Juni IM* (Heiehs- Gesetzblatt lSi'5, S. it.). 

Verbrauchsah gäbe. 

1. Gcgeiigtand und Hohe der Verbrauchsabgabe. 

§ 1. Der im Gebiete iter nramitweinateiiergeineinachaft hergestellte Branntwein unterliegt vom 
1. Oktober 1 s>s7 ab einer Verbrauchsabgabe und zu diesem Zweck der steuerlichen Kontrolle. 

lhe Verbraiu-hsabgabc betrugt von einer Gesaintjahresineugo. welche i~> Liter reinen Alkohols auf 
den Kopf der bei der jedesmaligen letzten Volkszählung ermittelten Bevölkerung des Gebiets der Brunn t- 
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weinstcuargemuinschaft gleichkommt, 0,50 Mark für das Liter reinen Alkohol, von der darüber hinan» 
hergestellten Menge 0,70 Mark für das Liter reinen Alkohols. 

Die Gesatntiahresmenge, Ton welcher der niedrigero Abga besät* zu entrichten igt (das (iesamtkontin- 
gent), sowie der Betrag des niedrigereu Abgabeaatzes sollen alle fünf Jahre einer Revision unterliegen. 

Von der Verbrauchsabgabe befreit und bei Feststellung der nach dein Vorstehenden maßgebenden 
Jahresmenge außer AnsaU bleibt: 

1. Branntwein, welcher ausgeführt wird, 

2. Branntwein, welcher zu gewerblichen Zwecken, zur Kasigbcreitung oder zu Piltz- , Heizung*-, 
Koch- oder Beleuchtungszwecken verwendet wird, nach näherer Bestimmung des Bundesrats. 
Die BrennereibeaiUer sind gegen Übernahme der Kosten berechtigt, die amtliche Dcnaturie- 
mng ihres Branntweins in ihren Brennereien zu verlangen. 

Der Bundesrat ist ermächtigt, auch solchen Branntwein von der Verbrauchsabgabe frei zu lassen, 
der zu wissenschaftlichen oder Heilzwecken verwendet wird. 
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Die Bestimmung des spezifischen Gewichtes und des 

Alkoholgehaltes 

erfolgt, wie bei Wein angegeben, mittel» eines mit Glasstopfen ver- 
schließbaren amtlich geeichten Dichtefläsehchens (Pyknometers) 
von 50 cem Inhalt; man entnimmt den der Dichte cutsprechenden 
Alkoholgehalt der zweiten Spalte der Alkoholtafel von Windisch 
(Berlin 1893, bei Julius Springer). S. Wein. 

Fuselölbestimmung. Unter Fuselöl allgemein versteht 
man die Nebenerzeugnisse der Gärung und Destillation der 
Branntweine, im besonderen den Amylalhohol. Größere Mengen 
derselben wirken gesundheitsschädlich. 

Trinkbranntweine, s. daselbst, sollen daher möglichst frei von 
Fuselölen sein. 

Eine Vorprobe geschieht durch Verreiben einiger Kubik- 
zentimeter Branntwein in der reinen Hand und Prüfung des 
bleibenden Geruchs sowie durch die Geschmacks- und Geruchs- 
prüfung des mit dem zwei- bis vierfachen Volumen heißen, 
destillierten Wassers verdünnten Branntweins. 

Die genaue Bestimmung der Nebenerzeugnisse der Gärung 
und Destillation des Branntweins (Fuselölbestimmung) erfolgt nach 
der Bekanntmachung der Ausführungsbestimmungen zum Brauntweinsteuer- 
gesetz durch Ausschütteln des auf einen Alkoholgehalt von 24,7 Gewichts- 
prozent verdünnten Branntweins mit Chloroform. Die Bestimmung beruht auf 
dem verschiedenen physikalischen Verhalten des fuselölhaltigen und eines 
absolut reinen fuselölfreien Branntweins zu Chloroform. Dasselbe vermag 
die höheren Alkohole der Methanreihe, nicht aber den Äthylalkohol, aus 
wässeriger Lösung in größeren Mengen aufzunehmen. 

Verdünnung de» Branntweins nur einen Alkoholgehalt «on «4,7 Gewichtsprozent. loO Kubik- 
zentimeter dos Branntweins, dessen Alkoholgehalt »«stimmt wurde, werden bei 15° C In einem amtlich 
geeichten MeCkötbchen abgemessen und in eine Flasche von etwa 400 Kubikzentimeter Itaumgehalt 
gelassen. Die Hilf&lafel I lehrt, wieviel Kubikzentimeter destillierten Wassers von 15° C zu 100 Kubik- 
zentimeter Branntwein von dem vorher bestimmten Alkoholgehalt« zugefügt werden müssen, um einen 
Branntwein von annähernd 21,7 Gewichuprozent SUlrke zu erhalten. Man laßt «lie aus der Tafel I sieh 
ergebende Menge Wasser von 15° C aus einer nach fünftel Kubikzentimeter geteilten amtlich geeichten 
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BQrette tu dem Branntwein fließen, wobei etwa 50 Kubikzentimeter Wasser /um .Auaspulen des Kalbchens 
dienen. Man schüttelt die Mischung um , verstopft die Flasche , kühlt die Flüssigkeit auf 15° C ab und 
bestimmt aufs neue die Dichte beziehungsweise den Alkoholgehalt nach der bei Wein gegebenen Vorschrift. 
Der Alkoholgehalt des verdünnten Branntweins betrügt genau oder nahezu 34,7 Gewichtaprosent. Ist er 
hoher als 24,7 Gewichtaprosent, so setzt man noch eine nach Maßgabe der Hülfstafel I berechnete Menge 
Wasser von 15° C tu dem verdünnten Branntwein. Ist der Alkoholgehalt des verdünnten Brennt« eins 
niedriger als 24,7 Gewichtsprozent, so entnimmt man aus der Hülfstafel II die Anzahl Kubikzentimeter 
absoluten Alkohols von 16° C, die auf 100 Kubikzentimeter des verdünnten Branntweins zutusetzen sind. 
Die etwa erforderliche Menge absoluten Alkohols wird mit Hilfe einer amtlich geeichten Meßpipette oder 
Bürette zugegeben, die nach fünfzigste! oder hundertste! Kubikzentimeter geteilt ist. 

Betragt der Alkoholgehalt des verdünnten Branntweins nicht weniger als 24,6 und nicht mehr 
als 24,8 Gewichtsprozent , so wird er durch den berechneten Wasser- bzw. Alkoholzusatz hinreichend 
genau auf 24,7 Gewichtsprozent gebracht; von einer nochmaligen Alkoholbestimmung kann in diesem 
Falle abgesehen werden. Wird dagegen der Alkoholgebalt des verdünnten Branntweins kleiner als 24,B 
oder großer als 24,8 Gewichtsprozent gefunden , so muß der Alkoholgehalt nach Zugabe der berechneten 
Menge Wasser bzw. Alkohol nochmals bestimmt werden , um festzustellen , ob er nunmehr hinreichend 
genau gleich 24,7 Gewichtsprozent ist. Ein hierbei sich ergebender Unterschied muß durch einen dritten 
Zusatz von Wasser bzw. Alkohol nach Maßgabe der Hülfstafel I bzw. II ausgeglichen werden. 

Ausschütteln des verdünnten Branntweins tob 24,7 Gewichtsprozent Alkohol mit Chloroform. Zwei 
amtlich geeichte Schüttelapparate werden in geräumige mit Wasser gefüllte Glaser gesenkt, das Waaser 
wird auf die Temperatur von 15° C gebracht. Sodann gießt man unter Anwendung eines Trichters, dessen 
in eine Spitze auslaufende Bflhre bis zu dem Boden der Schüttelapparate reicht , in jeden der beiden 
Schüttelapparate etwa 20 Kubikzentimeter Chloroform von 15° C nnd stellt die Oberfläche des Chloro- 
forms genau auf den untersten die Zahl 20 tragenden Teilstrich ein ; einen etwaigen Überschuß an Chloro- 
form nimmt man mit einer langen in eine Spitze auslaufenden Glasröhre mit der Vorsicht aus den 
Apparaten, daß die WJtnde derselben nicht von Chloroform benetzt werden. In jeden Apparat gießt 
man 100 Kubikzentimeter des auf einen Alkoholgehalt von 24,7 Gewichtsprozent verdünnten Branntweins, 
die man in amtlich geeichten Meßkftlhchen nhiiemcssen und auf die Temperatur von 15° C gebracht hat, 
und laßt je 1 Kubikzentimeter verdünnte Schwefelsaure von der Dichte l,2H*j bei 15° C zufließen. Man 
verstopft die Apparate und l.lßt sie zum Ausgleich der Temperatur etwa eine viertel Stunde in dem 
Kühlwasser von 15° C schwimmen. Dann nimmt man einen gut verstopften Apparat aus dem Kühlwasser 
heraus, trocknet ihn äußerlich rasch ab, laßt durch Umdrehen den ganzen Inhalt in den weilen Teil des 
Apparats fließen, schüttelt das Klüssigkcilsgemenge 150 mal krikftig durch und senkt den Apparat wieder 
in das Kühlwasser von 15° C; genau ebenso verführt man mit dem zweiten Apparate. Das Chloroform sinkt 
rusch zu Boden ; kleine in der Flüssigkeit schwebende Cbloroformtrripfchen bringt man durch Neigen und 
Umherwirbeln der Apparate zum Niedersiuken. Wenn das Chloroform sich vollständig gesammelt hat. 
wird seine Baummenge, d. h. der Stand des Chloroforms in der eingeteilten BAhre, abgelesen. 

Berechnung der Menge der In dem Branntwein enthaltenen Sebenerzcunlaae der Gärung und 
Instillation. Zur Berechnung des Gehalu des Branntweins an Nebenerzeugnissen der Gärung und 
Destillation muß die Vermehrung der Baummenge bekannt sein, die das Chloroform beim Schütteln mit voll- 
kommen reinen Branntweinen von 24,7 Gewichtsprozent erleidet. Man bestimmt sie in der Weise, daß man 
mit dem reinsten Erzeugnisse der Branntwein - Reinigungsanstalten , dem sogenannten neutralen Wein- 
spritt*), genau nach den oben angegebenen Vorschriften verfahrt und die Raummenge des Chloro- 
forms nach dem Schütteln feststellt. Wegen der grundsatzlichen Bedeutung dieses Versuchs mit reinstem 
Branntwein ist der Alkoholgehalt mit größter Genauigkeit auf 24,7 Gewichtsprozent zu bringen, und ist 
die Ermittelung der Raummenge des Chloroforms für jeden Schüttclapparat drei- bis fünfmal zu wiederholen. 

Dieser Versuch mit reinem Branntwein muß für jedes neue Chloroform und jeden neuen Apparat 
wieder angestellt werden; solange dasselbe Chloroform und dieselben Apparate in Anwendung kommen, 
ist nur eine Versuchsreihe nliüg. Man mache daher den Vorversuch mit einem Chloroform, von den» eine 
großer© Menge zur Verfügung steht. Das Chloroform ist vor Licht geschützt, am besten in Flaschon aus 
braunem Glase, aufzubewahren. 

Ist die Baummenge des Chloroforms nach dem Ausschütteln des zu untersuchenden Branntweins 
gleich a Kubikzentimeter, ferner die Raum in eng« des Chloroforms nach dem Ausschütteln de« verdünnten 
feinsten, fuselfreien Weinsprits gleich b Kubikzentimeter, so zieht man b von a ab. Je nachdem a— b 
kleiner oder großer ist als 0,4.") Kubiksentimcter, enthalt der Branntwein weniger oder mehr als 1 Ge- 
wichtsprozent Nebenerzeugnisse der Guning und Destillation auf 100 Gewichtstcile wasserfreien Alkohols. 
Die Zahl der Gewichtsprozente dieser Nebenerzeugnisse bis zu U I'rozent erhalt man erforderlichenfalls 
durch Vervielfältigung des Unterschiedes a -b mit 2,22. 



*) Man stellt sich denselben her, indem man eine genügende Menge Branntwein unter Zusatz 
voti einigen Tropfen Natronlauge destilliert , die zuerst übergehenden 20 Prozent und die zuletzt über- 
gebenden 60 Prozent unberücksichtigt laßt und die mittlere Fraktion einer nochmaligen langsamen 
Destillation unterwirft, unb-r Ausscheidung der zuerst und «detzt übergebenden Destillate. 
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Tafel I. 



Verdünnung von höherprozentigem Branntwein auf 24,7 Gewichtsprozent 
(= 30 Volumprozent) mittels Wasser bei 15° C. 
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Tafel H. 

Bereitung des Branntweins von 24,7 Gewichtsprozent (= 30 Volumprozent) 
aus niedrigprozentigem mittels Zusatzes von absolutem Alkohol bei 15° C. 




22,50 
22,55 
22,60 
22.65 
22,70 
22,75 
22,80 
22,85 
22,90 
22.95 
23,00 



3,52 
3,44 
3,36 
3,28 
3,20 
3,11 
3,04 
2,90 
2.88 
2.79 
2.71 



23,20 
23,25 
23.30 

23.10 
23,45 
23.50 
23.55 



0>5 
0,77 
0,69 
0,61 
0,53 
0,15 
0,37 
0,2!» 
0.21 
0,12 
0,04 
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Biiuintweinschärfen - Brauselimonaden. 



Branntweinschärfen (s. Trinkbranntweine) haben den Zweck, einen 
höheren, nicht vorhandenen Alkoholgehalt und minderwertigen Branntwein 
vorzutäuschen. 

Derartige Verstärkungscssenzen kommen unter den verschiedensten Be- 
zeichnungen in den Handel und bestehen unter anderem aus Auszügen von 
Pfeffer-, Paprika-, Paradieskörnern, mit Zusatz von Fuselöl und Estern, 
ätherischen ölen, auch organischen und anorganischen »Säuren. 

Von verschiedenen Bundesstaaten sind Anweisungen zur scharfen Über- 
wachung dieser sog. Branntweinschärfen erlassen worden. 

Nach Weisung (Arbeiten aus dem Kaiserlichen Gesundheitsamt Bd. 14 

S. 684): 

Die spezifischen Extrakte aus den Essenzen lassen »ich durch charakteristische Farbeureaktionen 
ihrer Harze mit Schwefelsaure, Zucker und Eisenchlorid nachweisen. Die Harze .werden durch Ein- 
i lampfen der Essenzen auf dem Waaserbade erhallen und der erkaltete ROckatand mit etwa 20 cem atznatron- 
halligein Wasser behandelt, hierbei werden nur Spuren ron Piperin gelöst. Das alkalische Filtrat wird 
durch Ausschütteln mit Petrolather gereinigt, hierauf mit Schwefelsaure angesäuert und mit Petrolather 
einmal ausgeschüttelt. Der gereinigte Rückstand des filtrierten Petroläthcrauszugs der sauren Lösung 
wird für die Reaktionen verwendet. 

Liegt ein hellgelbes oder rötlichgelbes Weichharz von brennend scharfem 
Geschmack vor, so erfolgt die Prüfung folgendermaßen (Lunge, Bd. 3 S. 585): 

1. Mit Schwefelsaure färbt »ich das riUlichgelbe Harz vorübergehend sehrautzigblan. Die anfangs 
bräunlicbgelbc Lösung in Schwefelsaure färbt «ich , am Bande l>eginnen<l, bellrosa. unter Abscheidung 
eine» violetten Belags. 

Schwefelsäure und Körnchen Zucker lösen mit denacU*en Farben. Die Losung fUrbt sich bald vom 
Rande aus kirschrot : Harz des spanischen Pfeffer*. 

2. Das hellgelbe Weich harz löst sich in Schwefelsaure zitronengelb. Nach längerer Zeit, oft erst 
nach einer Stunde, entsteht ein grüner Hand, der allmählich blau wird. .Schwefelsäure und Zucker lösen 
gelb. Innerhalb einer Minute färbt sich der Rand der Laming schon grün, bald darauf blau. 

Nach Verlauf mehrerer Stunden hat sich ein blauer Belag abgeschieden: die Harze vna Paradies- 
kernen und Incwerwurzel. 

;i) Wird das Harz beim Betupfen mit gelber Eisenchloridlftsung und einigen Tropfen Alkohol 
vorübergehend rotlich violett, so liegt ein Auszug von Paradleskftrnem vor. 

I.) Die Essenz riecht und schmeckt nach Ingwer und das hellgelbe Harz derselben färbt sich in . 
Berührung mit Eisenchlorid und Alkohol bcllgrüulicbgelb : Inrwerwurzel. 

Zur Prüfung auf Piperin wird der Abdampfrncksund der Essenz mit schwcfelsflnrehaltigein 
Walser zerrieben und mit Chloroform bis zur Erschöpfung ausgeschüttelt. Das Chloroform wird mit Kalk- 
hydrnt eingedampft und durch Ausziehen des Rückstandes mit Benzin das Piperin genügend rein erhallen 

Auf Piperin ist jede scharf schmeckende Essenz zu prüfen. 

Brauselimonaden (hier sind die von Dr. A. Beyihien aufgestellten Leit- 
sätze zugrunde gelegt) sind: 

1. Mischungen von kohlensäurehaltigem Wasser mit natürlichen zucker- 
haltigen Fruchtsäften bestimmter Fruchtarten. 

2. Künstlich gefärbte Mischungen von kohlensäurehaltigem Wasser mit 
Zuckersaft und Zusatz von organischen Säuren, aromatischen Auszügen und 
Destillaten aus Pflanzenteilen. 

Brauselimonaden mit bestimmter Fruchtbezeichnung, wie z. B. Himbeer-, 
Erdbeer-, Zitronenlimouaden, müssen den entsprechenden echten, reinen Frucht- 
saft enthalten. Zusatz von organischen Säuren und Aroma-(Rieeh)stoffen 
sowie eine Auffärbuug mit anderen Fruchtsäften (Kirschsaft) ist nur unter 
Kennzeichnung statthaft. 
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Im Gegensatz zu den natürlichen Erzeugnissen stehen die unter 2. auf- 
geführten künstlichen Brauselimonaden. Zum Schutz der ersteren muß eine 
entsprechende Kennzeichnung verlangt werden, als „künstliche Brauselimonade" 
oder als „Brauselimonade mit Hi inbeer- usw. Geschmack" und ähnlichen Be- 
zeichnungen. 

Die Verwendung von auf chemischem Wege hergestellten Essenzen, 
Riechstoffen ist bei künstlichen Brauselimonaden nicht gestattet, ebenso ist 
ein Zusatz von Konservierungsmitteln und saponinhaltigen Schaumerzeugnissen 
zu beanstanden. letztere sind im allgemeinen als gesundheitsschädigende 
Substanzen aufzufassen. 

Brombeerensaft s. Fruchtsaft. 

Brombeerensirup s. Fruchtsirup. 

Brot. Brot ist ein aus Getreidemehl, hauptsächlich Roggen- und Weizen- 
mehl, unter Verwendung von Sauerteig, Hefe, Wasser und Salzzusatz im Back- 
betriebe hergestelltes Gebäck. Die Broterzeugimg zerfällt in Zubereitung und 
Lockerung des Mehlteiges und Auf Schließung 
der Stärkekörner des Mehlesdurch das Backen. 

Zweck der Brotbereitung ist, ein leicht 
verdauliches und bekömmliches allgemeines 
Nahrungsmittel aus dem Rohmaterial Mehl 
herzustellen. Die in letzterem eingeschlos- 
senen Nährstoffe, besonders das Stärkemehl, 
werden in diesem Zustande von den Ver- 
dauungssäften schwer angegriffen. Durch 
Einwirkung von Sauerteig oder Hefe wird 
der Mehlteig unter Mitwirkung des im Mehle vorhandenen Enzyms Cerealin 
teilweise verzuckert, der Zucker in Alkohol und Kohlensäure gespalten und 
der Brotteig dadurch gelockert. Beim Backen in den heißen Backöfen wird 
das Mehl weiter für die menschliche 




Mikroskopisches Bild der Krume 
Roggenbrotes, s Starke. 



Verdauung 
Wandungen 




vorbereitet, die Stärke- 
werden zersprengt, das 
Stärkemehl unter Aufnahme des 
Wassers in Stärkekleister unter gleich- 
zeitiger Bildung von Amylodextrin 
verwandelt. Die Verdauungssäfte 
können somifr jetzt leicht einen für 
die Ernährung günstigen Zerfall der 
Nährstoffe bewirken. Durch das 
Backen wird die Kohlensäure und der 
größte Teil des Alkohols aus dem Brot 

entfernt. Auch die stickstoffhaltigen Bestandteile des Mehles sind durch den 
Backprozeß stofflich verändert worden. Der Kleber läßt sich nicht mehr 
aus dem Brot durch Auswaschen entfernen. 



Mikroskopisches Bild der Krum.- eines Weisen- 
brotes , s cinrelne verkleisterte Starkekomcr, 
f Felttröpfchen aus der beim Umrührea su- 
geseUtcn Milch, &' Siiirkekörner im Zusammen- 
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Brot . 



Die Broterzeugung erfordert im Backereigewerbe die größte Sorgfalt, 
Reinlichkeit und Sauberkeit, allgemein sollte daher auf Einführung des 
Maschinenbetriebes und Abschaffung des Handbetriebes hingewirkt werden. 
Das Backen erfolgt in Backöfen, die durch Innenfeuerung (Kohle oder 
Brennholz) oder durch Außenfeuerung (heiße Luft, heißer Dampf, überhitzter 
Wasserdampf in zugeschmolzenen eisernen Röhren) auf die gewünschte Tempe- 
ratur gebracht werden. Die Hitze der Öfen schwankt zwischen 200 — 300°, 
der Art des herzustellenden Brotes entsprechend. Das Brot nimmt im Ofen 
während des Backens eine Temperatur von ungefähr 100° an. Der Teig wird 
blasig, die Rinde bräunlich und glänzend. 

Man unterscheidet zwei Hauptsorten von Brot, und zwar „Weißbrot" 
und „Schwarzbrot", ersteres wird aus kleiefreiem, letztere« aus kleiehaltigem 
Mehl der ganzen gemahlenen Getreidekörner hergestellt 

Grahambrot wird aus geschrotenem Weizen- oder Roggen- und Mais- 
schrot durch einfaches Einteigen mit Wasser ohne Hefe und Sauerteig her- 
gestellt 

Schwarzbrot Pumpernickel, Kommißbrot werden aus ganzen Roggen- 
körnern unter Sauerteigzusatz bereitet, häufig werden die gröberen Kleie- 
anteile entfernt 

Weißbrot hierher gehören unter anderem Milchbrot, Semmel, Zwieback, 
Biskuit, Kakes, wird vielfach anstatt mit Wasser, mit Milch unter Hefe- 
zusatz angeteigt und erhält teilweise Zusätze von Fett, Zucker, Eiern und 
Gewürzen. 

Die Untersuchung des Brotes erstreckt sich: 

auf Feststellung der äußeren Beschaffenheit im besonderen der Rinde und Krume, 

„ „ des Wassergehaltes, 

„ „ „ Aschengehaltes, 

Prüfung auf schädliche Metalle sowie mikroskopische Untersuchung auf 
Unkrautsamen, 

„ „ Alaun nach lloraley, durch Einlegen einer Scheibe in Kampeche- 
tinktur (Blaufärbung), 
„ „ Mutterkorn nach Hoffmann- Hilger oder Ebner: 

30 bi» 60 g grob zerkleinerte Brotkrumen werden mit 40« Äther und 20 Tropfen Schwefelsaure l : ."> 
ausgezogen und filtriert. Das Kiltral wird auf gesättigte XatriumlcarhinaÜfetuug geschichtet. Ist Mutter- 
korn vorhanden, *■> färbt sich die Berührungsfläche violett. 

Die Klure im Brot wird nach Lehmann bestimmt. Man rtihrt 50 g Brotkrume mit 200 cem 
Wasser zu einem dünnen Brei an und titriert mit ' 4 oder 1 4 Normallauge. Die Siiurexahl wird auf 
100 g Krtune und Nonnallmige berechnet. Da Phosphate mit titriert werden , so ist die Methode nicht 
genau, richtigere Werte ergeben sich dadurch, daß man 60 g Krume mit 500 cem Wawer unter Schuttein 
zwei Stunden lang auarieht, einen Anteil abfiltriert und denselben titriert. 

Häufig ist das Brot fehlerhaft gebacken, so daß es schnell dem Ver- 
derben unterliegt, Krankheiten desselben werden durch Schimmel und 
Bakterien bedingt Wird verdorbenes oder schlechtes Mehl zur Brotbereitung 
verwendet so wird das Brot meistens eine fehlerhafte Beschaffenheit zeigen. 
Siebe Mehle. 
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Die wichtigsten Brotfehler sind: 

ungenügendes Ausbacken, Auftreten von Wasserstreifen, Zerreißen der Krume, 
Schimmel, schmierige und fadenziehende Beschaffenheit Letztere Brot- 
krankheit tritt häufig im Bäckereigewerbe epidemisch auf und wird durch 
hitzebeständige Sporen mehrerer Bazillen, die wahr- 
scheinlich zu den Kartoffelbazillen gehören, bedingt ^ ^ / / nl 
Rotgefärbtes Brot ist der Tätigkeit des Mikrokokkus , ' 



prodigiosus zuzuschreiben. ^ / ) "> 

Der Wassergehalt gut aufgebackener Brote be- s /y f 

trägt bis 45 Prozent p S^^'t^, S & 

Der Aschegehalt ist abhängig von dem Koch- ° v 

salzzusatz zum Brote, wird aber in der Regel nicht ^coäo 

höher als 2 Prozent sein. A kleine Hefcnieüen im Sauer- 

A. v» • j o • i. i ii tei*i *' MilcliaUurefennent im 

siatisches Brot wird aus Sojabohnenmehl Sauerteig. 

hergestellt 

Hungersnotbrote. Infolge von Mißernten pflegt man Ge- 
treidemehlen verschiedene Zusätze zu geben, wie Hafer-, Gersten-, Mais-, 
Buch Weizenmehle, auch Unkrautsamen, Sauerampfersamen, Knochenmehl 
und dergleichen, um die nötige Brotmenge für die Ernährung zu er- 
halten. 

Diabetikerbrote, auch Aleuronat- Kraftbrot, Anamylbrot bezeichnet, 
werden unter Zusatz von Abfallproteinstoffen, wie Kleber und Albumin her- 
gestellt Vielfach wird entfettetes Mandelmehl verwendet 

Degeners Kraftbrot ist ein Gemisch von Getreide- und Hülsenfrucht- 
mehlen. Zum Einteigen wird Braun Schweiger Mumme, gehaltreicher, alko- 
hob'scher Malzextraktauszug verwendet 

Bucheckernöl, Buchenkernöl, wird aus der Frucht der Rotbuche, Fagus 
silvatica, gewonnen und dient zu Speise- und Brennzwecken. 

Büohsenfleisoh *. Fleischdauerwaren. 

Büchsengemüse. Unter Büchsengemüse versteht man sauber ge- 
reinigtes Gemüse, welches in Blechbüchsen mit Wasser weichgekocht wird, 
worauf die Büchsen luftdicht verlötet werden. Vielfach kocht man die Ge- 
müse erst auf und füllt dieselben dann mit dem Kochwasser in die Blech- 
büchsen, nach dem Verlöten erhitzt man. dieselben zwei Stunden in siedenden 
Wasserbädern. Am zweckmäßigsten werden Salzbäder benutzt, welche ein 
Sterilisieren bis zu 108° gestatten, in der Regel werden die Gemüsebehälter 
erst 1 bis 2 Stunden unter dem Siedepunkt des Wassers und zuletzt eine 
halbe Stunde auf einer Temperatur von los gehalten. Nach dem Abkühlen 
auf 60° werden die Behälter geschlossen. 

Bei Büchsengemüsen muß zum Verlöten vorschriftsmäßiges Lot ver- 
wendet sein, auf Metall- sowie auf künstliche Färbung ist zu prüfen. 
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Buchweizen — Bückling. 



Trotz dir vorzüglichen Sterilisationsmethoden und der sauberen Her- 
stellung der Büchsengemüse sind in vereinzelten Fällen Vergiftungen durch 
dieselben wahrscheinlich durch Butulinus-Sporen vorgekommen. Büchsengcmüw- 
konserven dürfen daher nur dann genossen werden, wenn sie nicht den geringsten 
verdächtigen Geruch aufweisen. Es empfiehlt sich stets, vor dem Genuß die- 
selben noch einmal kurze Zeit aufzukochen. Der Inhalt aufgetriebener Büchsen 
ist häufig verdorben. Erkennungszeichen : nach Anbringung einer kleinen 
Stichöffnung entsteht ein Geräusch von entweichenden Zersetzungsgasen. 

Das Aufschneiden der Blechdosen durch Blechscheren und dgl. muß 
mit großer Sorgfalt geschehen, damit nicht feine Blechsplitter in die Gemüse 
gelangen, welche sich leicht dem Auge entziehen und mitgenossen zu Darm- 
und Magenerkrankungen Veranlassung geben können. 

Allgemein sollten nur Blechdosen für Gemüse verwendet werden, die 
sich in einer Weise öffnen lassen, die derartige Gefahr ausschließt. Glas- 
gefäße sind vorzuziehen. 

Buchweizen, Heidekorn, gehört zu der Familie der Knöterichgewächse 
(Polygonaceen) und wird in Deutschland im Sommer als gemeiner Buchweizen 
(Polygonum Fagopyrum L.) angebaut. Die Frucht vom tartarisehen Buch- 
weizen wird viel von Rußland eingeführt. 

Der Buchweizen dient zur Bereitung von Mehl, Grütze, Stärke sowie 
zur Alkoholgewi nnung in Nordamerika. Das scharf dreikantige, zugespitzte, 
braune Korn ist wie die Hülsenfrüchte stickstoffreich und enthält 10 Prozent 
Protein, 50 Prozent Stärke, 3 Prozent Fett und 3 Prozent Asche. Zur Mehl- 
und Grützebereitung wird es von der starken Schale befreit Buchweizenmehl 
hat eine braune Farbe und wird vorwiegend zur Bereitung von Suppen und 
anderen Speisen verwendet 

Buchweizenschalen, die zähen Fruchtwände der Samen, finden zur 
Pfefferfälschung Verwendung. 




Hering, Clupc* hurengus. 

Bückling, Pökelhering ist der geräucherte Hering von Clupca harengus L. 
Derselbe enthält in der frischen Substanz in Prozenten: 

w Stickstoff- .. Stickstofffreie , . Clilor- 

ttubstftitz Extrmkutoffti natriuiu 

46,23 18,90 16,8$» 1,.V7 10,01 14,17 

Kennzeichen des Verdorbens eins: schlechter Geruch und Ge- 
schmack, das Fleisch ist weich und schmierig. 

Verfälschung: Unterschiebung minderwertiger Fische. Auffrischung 
trockener Fische durch öl. 
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Querschnitt durch die Samenbaut des Buch- 
welxens. 100 mal TergrfiUert. 










dLhIi 


* m 






■ 


5 







Sanicnschali- des Buchweisen». 
« iUitlore Oberhaut, q> innere Oberhaut , dazwischen 
das Schwsmmparenchym IM. K Kleberaollen. 




Innere Oberhaut der Buchwcisciischale. 
100 mal vergrflUert. 



Buchweizens Ukrke. 




Isolierte OwmU der Fritchtorhale des Burhnel/ens. lOomal veinröücrt. 
y Pareucbymzellen, /Fasern de» Itypoderma, o Zellen der äußren Epidermis, r/> der Inneren Epidermis, 
ff Parenchymfaaer aus einem GefflCböndel, *]> kleine Spiroide. 
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Butter ist das zu einer festen zusammenhängenden Masse vereinigte 
erstarrte Fett aus der Kuhmilch, das ungefähr 15 Teile saurer oder süßer 
Magermilch in gleichmäßiger und feinster Verteilung enthält Die Ver- 
einigung der feinen Fettkügelchen der Milch erfolgt durch schlagende und 
schüttelnde Bewegung, dieser Vorgang wird als „Buttern' 1 bezeichnet In 
der Butter sind sämtliche Bestandteile der Milch vorhanden. Die durch- 
schnittliche Zusammensetzung ist nach den Vereinharungen nachstehende: 

Fett 84,39, Wasser 13,59, Kasein 0,74, Milchzucker 0,5, Milchsäure 0,12, 

Mineralstoffe 0,66. 

Das von den Milchbestandteilen durch Ausschmelzen befreite, erstarrte 
Butterfett wird als Butterschmalz, Schmalzbutter, in Süddeutschland als 
Rindsschmalz, Schmalz bezeichnet Das Butterfett ist ein Gemisch von 
Glyzcriden nichtflüchtiger und flüchtiger Fettsäuren. Der Gehalt der letzteren 
ist verschiedenen Schwankungen unterworfen und von der Rasse der Kühe, 
Fütterung, Jahreszeit und anderen Gründen abhängig. Bei der Bestimmung 
der flüchtigen Fettsäuren durch die Reichert- MeißUchc Zahl können daher 
besonders dann, wenn es sich um Butter einzelner Kühe handelt, vereinzelt 
anormal niedrige Werte vorkommen. Feststehende Werte daher für die 
Ä-J/.-Zahl aufzustellen ist unzweckmäßig. Ergeben sich anormale niedrige 
oder hohe Zahlen unter 24 und über 32, so muß stets eine eingehendere 
Butteruntersuchung erfolgen, vor allen» muß die Verseifungszuhl, neue Butter- 
zahl, Molekulargewichtsbestiminung der nicht flüchtigen Fettsäuren, auch die 
Phytosterinazetatmcthode ausgeführt werden. Die Bestimmung des Brechungs- 
vermögens mit dem Refraktometer ist von geringer Bedeutung. 

Nach der Bereit ungs weise unterscheidet man Butter aus süßem und 
saurem Rahm. Die Säuerung desselben wird durch eine Gärung bewirkt. 
Der Jahreszeit und Fütterung entsprechend, wird Butter als Winterbutter 
und Grasbutter bezeichnet. Zu unterscheiden hat der Käufer zwischen ge- 
salzener und ungesalzener Butter, durch einen bestimmten Kochsalzgehalt 
wird die Butter haltbarer. 

Butter besitzt durch die vom Butterfett eingeschmolzenen Milchbestand- 
teile eine milchweiße Farbe, vielfach wird dieselbe mit fremden, unschäd- 
lichen Farbstoffen (z. B. Kurkuma, Saft der Mohrrübe, Martinsgelb, Butter- 
gelb und anderen unschädlichen Teerfarbstoffen) gefärbt. Zurzeit ist eine 
Kennzeichnung des Farbzusatzes nicht erforderlich, aber anzustreben. Die 
Färbung selbst ist als eine nicht zu rechtfertigende Unsitte auzusehen. 

Butter von guter Beschaffenheit soll nach frischer Milch oder Rahm 
riechen und schmecken, dieselbe darf nicht ranzig noch talgig sein. Der 
Gebrauchswert wird durch gute Streichbarkeit und Formbarkeit erhöht. 

Nach der Bekanntmachung des Reichskanzlers vom 1. Marz 1901 darf 
Butter, die in 100 Gewichtsteilen weniger als 80 Gewichtsteile Fett oder in 
ungesalzenem Zustande mehr als 0,18 Gewichtsteile Wasser enthält gewerbs- 
mäßig nicht verkauft oder feilgehalten werden. Zusätze von Rahm, Milch, 
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Magermilch, Wasser und andere fremde Zusätze besonders zur Gewicht* 
vermehrung sind unzulässig. 

Nach dem Reichsgesetz vom 15. Juni 1807 ist die Vermischung von 
Butler mit tierischen oder pflanzlichen Fetten, Kunstspeisefetten oder Margarine 
zum Zwecke des Handels verboten. 

Für die Untersuchung der Butter kommt die Anweisung zur chemischen 
Untersuchung von Fetten und Käse die Phytosterinazetat- und die Methode 
nach Poüenske in Betracht Abdruck siehe unten. 

In neuerer Zeit kommen häufiger Butterverfälschungen durch Kokos- 
fett vor und folgen daher die hauptsächlichsten Unterschiede in der Zu- 
sammensetzung des Butter- und des Kokosfettes (Untersuchung 1905, II 61). 

Butterten Kokosfett 

Refraktometer/ahl bei 40° C 41—46 36—37 

/kichert- Meißfahe Zahl 24—32 6—8 

Vereeifuugsznhl 220— 23!> 250— 26f» 

Jodzahl 25—40 8—10 

Mittlere» Mole- I der flüchtigen Kettsäuren 9f>— 100 132— 157 

kulargewicht f der nicht flüchtigen Fettsäuren .... um 26U um 210 

Neue Butterzahl*) 1,5—3,0 lü,8-17,8 

Der unvereeifbare Anteil enthält Cholesterin Phytosterin 

Der Kochsalzgehalt soll in der Regel 2 Prozent nicht übersteigen. Ein 
höherer Kochsalzgehalt zur Haltbarkeit ist nicht erforderlich, im Gegenteil 
schädlich, da sorgfältig hergestellte Butter, besonders bei Verwendung von 
zweimal pasteurisiertem Rahm und Abkühlung desselben bei dem Ver- 
buttern, sogar in heißer Jahreszeit lange haltbar ist. Allgemein sollte die 
Verwendung pasteurisierten Rahms angestrebt werden, da Krankheitsüber- 
tragungen durch Butter dadurch verringert werden. Zusatz von Frischhaltungs- 
mitteln, wie Borax, Borsäure, Fluornatrium, Salizylsäure, Benzoesäure und 
Formaldehyd sind unzulässig, ebenso ist eine Neuverarbeitung verdorbenen 
oder stark ranzigen Butterfettes mit Milch oder Rahm als Verfälschung zu 
erachten. Packbutter, eine durch Zusammcnpackung minderwertiger Butter- 
sorten unter Einkneten mit AVasser häufig mich von Krhaltungsniitteln her- 
gestellte Butter, muß als solche gekennzeichnet werden. 

Bei der Beurteilung auf Verdorbensein darf nicht die Bestimmung des 
Gehaltes an freier Säure, sondern in erster Linie soll der Geruch und Ge- 
schmack, die Sinnenprüfung, maligebend sein. Der Begriff der Ranzigkeit 
und des Säuregrades ist ein verschiedener. Ekelhaft talgig schmeckende 
Buttersorten haben häufig nur eine geringe Säurczahl. Frische, gute Eß- 
butter wird selten mehr als 4 Säuregrade aufweisen. Als die höchst zulässige 
Grenze sind 8 Säuregrade zu erachten. Bei Kochbutter sind häufig viel 
höhere Grade vorhanden. Zur Beurteilung des Verdorbenseins sollen prak- 

*) Nach I\jlUn»ke, Arbeiten nun «lern Kaiserlichen (ieMundhcitsaiut lltDI, 20, 5-l't werden als ,.neuv 
Butterahl" die durch Filtration ;»l>Kewhiedenen und durch Titration bestimmten in das Destillat über- 
gehenden bsew. im Kühler haltenden Hehwertllllifr<'U und »rhwcrlntdiehen Kettsüuren liezcichnet. Die 
FeltA&uren werden in einem A].|mral von lie<ttiimnti>n Au«ine**uii|{en unter tieiiimmien I'm- 
abdestillierl. 
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tische Kt «eh- und Back versuche herangezogen werden. Hierbei verbleibende 
anormal hohe Säuren (über 12°) vermag die menschliche Gesundheit zu schädigen. 

Sauerwerden der Butter beruht auf einer Tätigkeit von Mikroorganismen, 
das Talgigwerden auf Oxydations Vorgängen. Schimmelpilze gelangen in die 
Butter, nicht selten durch die Holzwände der Butterfässer oder durch Pack- 
material übertragen, und vermögen Milchzucker, Kasein und die Glyceride 
zu zersetzen. Eine geringere 7?,-.l/.-Zahl sowie eine höhen* Säurezahl kann 
dadurch bedingt werden. 

. betr. «cn Verkehr mit Butter, KW, Kchmalz hihI deren Krsatimlttelo. Vom 13. Juni 1SC 

•■ R. G. Hl. \m 8.474). 

% t. Die Geschäftsräume und .sonstigen Vcikaufssictlcn, einschließlich der Marktstflndc, in denen 
Margarine, MargarineklUe oder Kunst spei seiet t gewerbsmäßig verkauft oder feilgehalten wird . müssen 
an in clio Augen lallender Stelle die deutliche, nicht verwischbare Inschrift ..Verkauf von Margarine". 
„Verkauf ron Margarinekase", „Verkauf von KunsUpeiscfeU" tragen. 

Margarine im Sinne dieses Gesetzes sind diejenigen der Milchbutter oder dem Butterschmalz 
ähnlichen Zubereitungen, deren Fettgehalt nicht ausschließlich der Milch entstammt. 

Margarinekase im Sinne dieses Gesetzes sind diejenigen kascartigeu Zubereitungen, deren Fettgehalt 
nicht ausseht icUI ich der Milch entstammt. 

Kunsupeisefett im Sinne dieses Gesetzes sind diejenigen dem Schweineschmalz ähnlichen Zu- 
bereitungen, deren Fettgehalt nicht ausschließlich aus Schweinefett besteht. Ausgenommen sind unver- 
fälschte Fette bestimmter Tier- oder Pf lauzenarten , die unter den ihrem Ursprung entsprechenden Be- 
zeichnungen in den Verkehr gebracht werden. 

jj '1. Die CcfäUe und äußeren Umhüllungen , in denen Margarine, Margarinek.'We ..der Kun»Ls)>eis. - 
fett gewerbsmäßig verkauft oder feilgehalten wird, müssen an in die Augen fallenden Stellen die deut- 
liche, nicht verwischlwre Inschrift ..Margarine ', „Margarinekase' , .,Kimst8|.ci»cfeti tragen. Hie Ge- 
fäße mnssen außerdem mit einem stets sichtbaren , bandförmigen Streifen v>n roter Farbe versehen 
sein, welcher bei Geffißen bis zu :15 cm Hohe mindestens _' cm , bei höheren (iefaßen mindestens 5 cm 
breit sein muß. 

Wird Margarine, Margarinekase <>der Kunsts|iei>-i fett in ganzen Gebinden oder Kisten gewerbsmäßig 
verkauft oder feilgehalten, so hat die Inschrift außerdem den Namen oder die Firma des Fabrikanten 
sowie die von dem Fabrikanten zur Kennzeichnung der Beschaffenheit seiner Erzeugnisse angewendeten 
Zeichen (Fabrikmarke) zu enthalten. 

Im gewerbsmäßigen Einzelverkäufe müssen Margarine, Margarinckilsc und Kunst-Speisefett an 
den Kiiufor in einer Umhüllung abgegeben werden, auf der die Inschrift „Margarine *, ..Margarinekase ', 
„Kunsupeisefett" mit dem Namen oder der Firma des Verkäufers angebracht ist. 

Wird Margarine oder Margarinekase in regelmäßig geformten Stucken gewerbsmäßig verkauft 
.►der feilgehalten, so mOsacn dieselben von Würfelform sein, auch muß denselben die Inschrift ,, Mar- 
garine" oder ..Margarinekase" eingepreßt sein. 

$ Ii. Die Vormischung von Butter oder Butterschmalz mit Margarine »der anderen Speisefetten 
/um Zweck des Handels mit diesen Mischungen ist verboten. 

Unter diese Bestimmung füllt auch die Verwendung von Milch »der Kahm bei der gewerbs- 
mäßigen Herstellung von Margarine, sofern mehr als It O Gewichtstelle Milch <>der eine demenuprechende 
Menge Kahm auf 100 Gewichtsteile der nicht der Milch entstammenden Fette in Anwendung kommen. 

$ I. In Baumen, woselbst Butter oder Butterschmalz gewerbsmäßig hergestellt, aufbewahrt. 
ver|«ckt oder feilgehalten wird, ist die Herstellung, Aufbewahrung. Verpackung oder das Feilhalten ron 
Margarine oder Kunstspeisefett verboten. Ebenso ist in Itäumeu , woselbst KiUe gewerbsmäßig her- 
gestellt, aufbewahrt, verpackt oder feilgehalten wird, die Herstellung, Aufbewahrung, Verpackung oder 
das Feilhalten von Margarinekase untersagt. 

In Orten, die nach dem endgültigen Ergebnisse der letztmaligen Volkszahlung weniger als 30t* > Ein- 
wohner halten, findet die Bestimmung des vorstehenden Absatzes auf den Kleinhandel und das Auf- 
bewahren der für den Kleinhandel erforderlichen Bedarfsmeiigon in öffentlichen Vcrkaufsstatten sowie 
auf das Ver|iackcn der daselbst im Kleinhandel zum Verkaufe gelangenden Waren keine Anwendimg. 
Jedoch müssen Margarine, Margarinekase und Kunstspeisefett innerhalb der Verkaufsräume in besonderen 
Vorratsgefaßen und an besonderen Ijnjcrs teilen, die von den zur Aufbewahrung von Butter, Butterschmalz 
und K3*e dienenden Lagcrstellen getrennt sind, aufbewahrt werden. 

Für Orte, «leren Einwohnerzahl erst lach dem endgültigen Ergebnis einer späteren Volkszählung 
die angegebene Grenze uberschreitet, wird der Zeilpunkt, von dem ab die Vorschrift des zweiten Ab- 
satzes nicht mehr Anwendung findet, durch die nach Anordnung der l-mdesrentralbchörde zuständigen 
Verwaltungsstellen bestimmt. Mit Genehmigung der Landcszentralbehnrde können diese Verwaltungsstellen 
bestimmen, daß die Vorschrift de* zweiten Absatzes von einem bestimmten Zeitpunkt ab ausnahmsweise 
in einzelnen Orten mit weniger als 30nO Einwohnern nicht Anwendung findet, sofern der unmittelbare 
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räumliche Zusammenhang mit einer Ortschaft Ton mehr als 5000 Einwohnern ein Bedürfnis hierfür 
begründet. 

Die auf Orund des dritten Absatzes ergehenden Bestimmungen sind mindestens sechs Mi>na(c 
Tor dem Eintritte des darin bezeichneten Zeilpunktes Öffentlich bekannt zu machen. 

§ 5. In öffentlichen Angeboten sowie in SchluÖscbeinen, Rechnungen, Frachtbriefen, Konnosse- 
menten, Lagerscheinen, Ladescheinen und sonstigen im Handelsverkehr üblichen .Schriftstücken, die sich 
auf die Lieferung von Margarine, MargannekJtae oder Kunstspeisefeu beziehen, müssen die diesem 
• '■cs. ts entsprechenden Warenbezeichnungen angewendet werden. 

$ C. Margarine und Margarineklise, die ru Handelsz» ecken bestimmt sind, müssen einen die all- 
gemeine Erkennbarkeit der Ware mittels chemischer Untersuchungen erleichternden, Bescliaffenheit und 
Farbe nicht schädigenden Zusatz enthalten. 

Die näheren Bestimmungen hierüber w<Tden Tom Bundesrat erlassen und im Reichsgcsetzhlatte 
Teroff entlieht. 

| 7. Wer Margarine, Margarinekäsc oder KunsUpcisefelt gewerbsmäßig herstellen will, hat d:iTon 
•ler nach den landesrechtlicben Bestimmungen zuständigen Behörde Anzeige zu erstatten, hierbei auch 
die für dlo Herstellung, Aufbewahrung, Verdickung und Feilhaltung der Waren dauernd bestimmten 
llauine zu bezeichnen und die etwa bestellten Betriebsleiter und Aufsichtspersonen namhaft zu machen. 

Für bereits bestehende Betriebe ist eine entsprechende Anzeige binnen zwei Monaten nach Inkraft- 
treten dieses Gesetzes zu erstatten. 

Veränderungen bezüglich der der Anzeigepflicht unterliegenden Rälumo und Personen Bind nach 
Maßgabe der Bestimmung des Absatzes 1 der zuständigen Behörde binnen drei Tagen anzuzeigen. 

$ 8. Die Beamten der Polizei und die Ton der Polizeibehörde beauftragten Sachverständigen sind 
'iefugt, in die Räume, in denen Butter. Margarine, Margarinekäse oder Kunstspeisefett gcwerltamußig 
hergestellt wird, jederzeit, in die Rllume, in denen Butter, Margarine, Margarineklise oder Kunstspeise- 
fett aufbewahrt, feilgehalten oder verpackt wird, wahrend der Geschäftszeit einzutreten und daselbst 
Revisionen vorzunehmen, auch nach ihrer Auswahl Proben zum Zwecke der Untersuchung gegen Emp- 
fangsbescheinigung zu entnehmen. Auf Verlangen ist ein Teil der Probe amtlich verschlossen oder ver- 
siegelt zurückzulaas«in und für die entnommene Probe eine angemessene Entschädigung zu leisten. 

S 9. Die Unternehmer von Betrieben, in denen Margarine, Margarineklise oder Kunstapeiscfett 
gewerbsmäßig hergestellt wird, sowie die Ton ihnen bestellten Betriebsleiter und Aufsichtspersonen sind 
Terpflichtet , der Polizeibehörde oder deren Beauftragten auf Erfordern Auskunft über das Verfahren 
bei Herstellung der Erzeugnisse, über den Umfang des Betriebs und über die zur Verarbeitung ge- 
langenden Robstoffe, insbesondere auch über deren Menge und Herkunft zu erteilen. 

$ 10. Die Beauftragten der Polizeibehörde sind, vorbehaltlich der dienstlichen Berichterstattung und 
der Anzeige tou Gesetzwidrigkeiten, Terpflichtet, über die Tatsachen und Einrichtungen, die durch die 
Überwachung und Kontrolle der Betriebe zu ihrer Kenntnis kommen, Verschwiegenheit zu beobachten 
und sich der Mitteilung und Nachahmung der von den Betriebsunlernehiuera geheim gehaltenen . zu 
ihrer Kenntnis gelangten Betriebeeänrichtungen und Betriebsweisen, solange als diese Betriebsgeheimnisse 
aind, zu enthalten. 

Die Beauftragten der Polizeibehörde sind hierauf zu beeidigen. 

5 11. Der Bundesrat ist ermächtigt, das gewerbsmäßige Verkaufen und Feilhalten von Butter, deren 
Fettgehalt nicht eine bestimmte Grenze erreicht oder deren Wasser- oder Salzgehalt eine bestimmte 
Grenze überschreitet, zu verbieten. 

§ 12. Der Bundesrat ist ermächtigt, 

1. nähere, im Ueichsgeset /blatte zu Tcroffent! ichende Bestimmungen zur Ausführung der Vor- 
schriften des § 2 zu erlassen. 

2. Grundsätze aufzustellen, nach »eichen die zur Durchführung dieses Gesetzes sowie des Ge- 
setzes vom 14. Mai 1879, betr. den Verkehr mit Nahrungsmitteln , GenuUmitteln und Ge- 
brauchsgegenständen (Iteichs-Gesctzbl. S. 145), erforderlichen Untersuchungen von Fetten 
und Käsen vorzunehmen sind. 

§ 13. Die Vorschriften dieses Gesetzes finden auf solche Erzeugnisse der im § 1 bezeichneten 
Art, die zum Genüsse für Menschen nicht bestimmt sind, keine Anwendung. 

§ 14. Mit Gefängnis bis zu sechs Monaten und mit Geldstrafe bis zu 1500 Mark oder mit einer 
dieser Strafen wird bestraft: 

1. Wer zum Zwecke der TlHischung im Handel und Verkehr eine der nach $ 3 unzulässigen 
Mischungen herstellt: 

2. wer in Ausübung eines Gewerbes wissentlich solche Mischungen verkauft, feilhält oder sonst 
in Verkehr bringt : 

3. wer Margarine oder Margarim kuse ohne den nach g 6 erforderlichen Zusatz vorsätzlich herstellt 
oder wissentlich verkauft, feilhält oder sonst in Verkehr bringt. 

Im Wiederholungsfalle tritt Gefängnisstrafe bis zu sechs Monaten ein , neben der auf Geldstrafe 
bis zu 1500 Mark erkannt worden kann; diese Bestimmung findet nicht Anwendung, wenn seit dem Zeit- 
punkt, in dem die für die frühere Zuwiderhandlung erkannte Strafe verbüßt oder erlaisen ist, drei 
Jahre verflossen sind. 

§ 15. Mit (Seidstrafe bis zu 1500 Mark oder mit Gefängnis bis zu drei Monaten wird bestraft, 
wer als Beauftragter der Polizeibehörde unbefugt Betriebsgeheimnisse , die kraft seines Auftrages zu 
seiner Kenntnis gekommen sind, offenbart oder geheimgehaltene Betriebseinrichtungen oder Betriebs- 
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weisen . Ton denen er krult seines Auf träges Kenntnis erlangt hat , nachahmt , solang« dieselben noch 
Betriebsgeheimnisse sind. 

Die Verfolgung tritt nur auf Antrag des Betriebsuntcrnchmers ein. 

? 16. Mit Geldstrafe von 50 bis zu 150 Mark oder mit Haft wird bestraft : 

1. Wer den Vorschriften des § 8 zuwider den Eintritt iu die Räume, die Entnahme einer Probe 
oder die Revision verweigert, 

2. wer d>e in Gemäßheit des g 9 Ton ihm erforderte Auskunft nicht erteilt oder bei der Aus- 
kunftserteilung wissentlich unwahre Angabt» macht. 

S 17. Mit Geldstraf.- bis su 160 Mark oder mit Ilaft bis su vier Wochen wird bestraft: 

1. Wer den Vorschriften des f 7 suwiderhaiidelt, 

2. wer bei der nach f 9 Ton ihm erforderten AuskunftseTteilung aus Fahrlässigkeit unwahre 
Angaben macht. 

| 18. Außer den Füllen der g 14 bis 17 werden Zuwiderhandlungen gegen die Vorschriften 
dieses Gesetzes sowie gegen die in Gemaßheit der § 11 und 12 Ziffer 1 ergehenden Bestimmungen des 
Bundesrats mit Geldstrafe bis su 160 Mark oder mit Haft bestraft. 

Im Wicdt-rholung-ifsUo ist auf Geldstrafe bis zu G00 Mark oder auf Haft oder auf Gefängnis bis 
ku drei Monaten su erkennen. Di<-sc Bestimmung findet keim- Anwendung, wenn seit dem Zeitpunkt, 
in dem die für die frohere Zuwiderhandlung erkannte Strafe verbüßt oder erlassen ist, drei Jahre 
verflossen sind. 

$ 1«. In d#n Fallen der $ 14 und 18 kann neben der »träfe auf Einziehung der verbotswidrig 
hergestellten, verkauften, feilgehaltenen oder sonst in Verkehr gebrachten Gegenstände erkannt werden, 
ohne l'nUTschied, ob sie dem Verurteilten gehören oder nic ht. 

Ist die Verfolgung oder Verurteilung einer bestimmten Person nicht ausführbar, so kann auf 
die Einziehung selbständig erkannt werden. 

i 20. Die Vorschriften des Gesetze», betr. den Verkehr mit Nahrungsmitteln, Genußmiltcln und 
Gebrauchsgegenständen, vom 14. Mai 1879 ( Beichsgeseublatt 8. 145), bleiben unberührt. Die Vorschriften 
in den g l(i, 17 desselben finden auch bei Zuwiderhandlungen gegen die Vorschriften de» gegenwärtigen 
Gesetzes mit der Maßgabe Anwendung, daß in den Fullen des § 14 die öffentliche Bekanntmachung der 
Verurteilung angeordnet werden muß. 

i 21. Die Bestimmungen des $4 treten mit dem l.Aj.ril 18* In Kraft. 

Im übrigen tritt dieses Gesetz am 1. Oktober 1897 in Kruft. Mit diesem Zeitpunkt« tritt da* Ge- 
»et«, betr. den Verkehr mit Ersatzmitteln für Butter vom 12. Juli lW(Rcichagc*eUblatt 8.376), außer Kraft. 



Bckanntmachang betr. Bestimmungen lur Ausfühniria; des tieseUes Ober den Verkehr mit Butter, 
Käse. Sehmsla und deren Ersatzmitteln. Vom 4. Juli 1897. 

Zur Ausführung der Vorschriften in g 2 und g 6 Absatz 1 des Gesetzes, betr. den Verkehr mit 
Butter, Klkse, Schmalz und denn Ersatzmitteln, vom 15. Juni 1897 (Beichsgeseublatt S. 475) hat der 
Bundesrat in Gemaßheit der $ 12 Nr. 1 und § f, Absatz 2 dieses Gesetzes die nachstehenden Bestimmungen 

beschlo«*en : 

1. Um die Erkennbarkeit von Margarine und Margarinekäse, die zu UandcUzwvcken bestimmt 
sind, zu erleichtern (g Ii des Gesetze* lieireffend den Verkehr mit Butter, Käse, Schmalz und deren Er- 
satzmitteln, Tom 15. Juni 1897), ist den bei der Fabrikation zur Verwendung kommenden Fetten und ölen 
Sesamöl zuzusetzen. In 100 Gewichtsteileu der angewandten Fette und öle muß die Zusatzmeng« bei Mar- 
garine mindestens lü Gewichtsteile, bei Margarinekase mindestens 5 Gewicbuteile Sesamöl betragen. 

IVr Zusatz des Sesaniöls hat bei dem Vermischen der Fette Tor der weiteren Fabrikation zu 
erfolgen. 

2. l>as nach Nr. 1 zuzusetzende Sesamöl muß folgende Reaktion «eigen : 

Wird ein Gemisch ron 0,5 Rauiiiteilcn Sesamöl und 99,5 Raumteilen Baumwollsamenol oder Erd- 
nußöl mit 100 Raumteilen rauchender Salzsaure vem spezifischen Gewicht 1,19 und einigen Tropfen 
einer 2-prozentigen alkoholischen Losung von Furfurol geschüttelt, so muß die unter der Obchicht sich 
absetzende Salzsäure eine deutliche Rotiarbung annehmen. 

Da« zu dieser Reaktion dienende Furfurol muß farblos seilt. 

lt. Für die vorgeschriebene Bezeichnung der Gefäße und Äußeren Umhüllungen , in welchen Mar- 
garine, Margarinekäse oder Kunst Speisefett gewerbsmäßig verkauft oder feilgehalten wird (g 2 Absatz 1 
des Gesetzes), sind die anliegenden Muster mit der Maßgabe zum Vorbilde zu nehmen, daß die Lange 
der die Inschrift umgebenden Einrahmung nicht mehr als das Siebenfache der Hohe sowie lücht weniger 
als :d)oin und nicht mehr als 50cm betragen darf. Bei runden oder lauglich runden Gefäßen, deren 
Deckel einen größten Durchmesser Ton weniger als 35 cm hat, darf die Lunge der die Inschrift umgeben- 
den Einrahmung bis auf 15 cm ermaßigt werden. 

I Der bandförmige Streifen von roter Farbe in einer Breit« Ton mindestens 2 cm bei Gefäßen 
bi* zu X, cm Höhe und in einer Breite Ton mindestens 5 cm bei Gefäßen Ton größerer Höhe (g 2 Ab- 
satz 1 des Gesetzes) ist fiaraUel zur untern Randflache und mindestens 3 rm Ton dem oberen Rande 
entfernt anzubringen. Der Streifen muß sieh oberhalb der unter Nr. 3 bezeichneten Inschrift befinden 
und ohne Unterbrechung um das ganze Gefäß gezogen sein. Derselbe darf die Inschrift und deren Um- 
rahmimg nicht berühren und auf den das Gefau umgebeuden Reifen oder leisten nicht augebracht sein. 
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~>. Der Nanio oder die Firma des Fabrikanten sowie die Fabrikmarke <§ 2 Absatz 2 des Gesetzes) 
sind unmittelbar über, unter oder neben der in Nr. 3 bezeichneten Inschrift anzubringen , ohne daß sie 
den in Nr. 4 erwähnten roten Streifen berühren 

6. Die Anbringung der Inschriften und der Fabrikmarke (Nr. 3 und 5) erfolgt durch Einbrennen 
oder Aufmalen. Werden die Inschriften aufgemalt, so sind sie nuf weißem oder hellgelbem Untergründe 
mit schwarzer Farbe hertustellen. Die Anbringung des roten Streifens (Nr. I) geschieht durch Aufmalen. 
Bis cum 1. Januar 1H98 ist es gestattet, die Inschrift ,,Margarineka*e", „Kunstapeiscfett", die Fabrik- 
marke imd den roten Streifen mittels Aufkleben ron Zetteln oder Banden) anzubringen. 

7. Die Inschriften und diu Fabrikmarke (Nr. 3 und 5) sind auf den Seitcnwanden de* Gefäßes an 
mindestens zwei sich gegenüberliegenden Stellen, falls das Gefäß einen Deckel hat, auch auf der oUren 
Seite dea letateren, bei tassern auch auf beiden Boden anziibring.ii. 

8. Für die Bezeichnung der würfelförmigen Stucke (§ 2 Absatz 4 des Gesetzes) sind ebenfalls di» 
anliegenden Muster cum Vorbilde au nehmen. Es findet jedoch eine Beschränkung hinsichtlich der 
Große (Lange und Hohe) der Einrahmung nicht statt. Auch darf das Wort ..Margarine" in swei, das 
Wort „Margarinekase" in drei untereinander zu setzende, durch Bindestriche zu verbindende Teile ge- 
lrennt werden. 

9. Auf die beim Einaelrerkaufe von Margarine, Margarinekase und Kuustspei*efott verwendeten 
Umhüllungen (§ 2 Absatz 3 des Gesetzes) findet die Bestimmung unter Nr. 3 Satz 1 mit der Maßgabe 
Anwendung, dail die Lange der die Inschrift umgebenden Einrahmung nicht weniger als l't cm liotrageu 
darf. Der Name oder die Firma des Verkäufers ist unmittelbar filier, unter oder neben der Inschrift 
anzubringen. 

Aawelaujur zur chemischen ITntersuehong vom Fetten und Klsen. Bekanntmachung dos Reichs - 
kanzlers vom 1. April 1WH. Zentral bl. f. d. Deutsche Kelch ltftW, 2«, 2U1-21»;. 

Auf Gnmd dea § 12 Ziffer 2 des Ueichsgesclzes vom 15. Juni 1807 bat der Bundearut am 2. Milnt 
199R die nachfolgendo Anweisimg zur cliemischcn Untenmchung von Fetten und Elisen festgeatellt. 

Anweisung zur chemischen Untersuchung ron Fetten und Ensen. 

t'nterauehiuig tob Butter. 

A. Probenentnahme. 

1. Die Entnahme der Proben hat an Terschiedeuen Stellen des ButtcrTorraLs tu erfolgen, imd zwar 
Ton der Oberfläche, Tom Boden und aus der Mitte. Zweckmäßig bedient man sich dabei eines Stech- 
bohrers aus Stahl. Die entnommene Menge soll nicht unter 100 g betragen. 

2. Die einzelnen entnommenen Proben sind mit den Handelsbezeichnungen (z. B. Dauerbutter usw. t 
zu versehen. 

3. Aufzubewahren und zu veraenden ist die Probe in sorgfältig gereinigten üefiüen von Porzellan, 
glasiertem Tone, Steingut (Salbcnlopfe der Apotheken oder von dunkel gefärbtem Glas, welche sofort 
möglichst luft- und lichtdicht zu verschließen sind. PapierurohOllungcn «ind zu vermeiden. Die Ver- 
sendung geschehe ohne Verzug. Insbesondere für die Beurteilung eines Fettes auf Grund des Sauregrad* 
ist jede Verzögerung, ungeeignete Aufbewahrung sowie Unreinlichkeit von Belang. 

B. Ausführung der Untersuchung. 

Die Auswahl der bei der Butteruntersuchung auszufahrenden Bestimmungen richtet sich nach der 
Fragestellung. Handelt es sich um die Untersuchung einer Butter auf fremde Fette, s<> ist zunächst die 
Prüfung auf Soaamol, die refraklometrische Prüfung imd demnächst die Bestimmung der flüchtigen Fett- 
sauren auszuführen. Je nach dem Ausfall« dieser Bestimmungen kann die Anwendung anderer Prüfungx- 
verfahren not» endig werden; die Wahl der Verfahren bat der Chemiker von Fall zu Fall unter Berück- 
sichtigung der näheren Umstände vorzunehmen. 

1. Besllmmtuig des Walsers. 

5 g Butter, die von möglichst vielen Stellen dea Stückes zu entnehmen sind, werden in einer mit 
gepulvertem, ausgeglühtem Bimssteine beschickten, tarierten, flachen Nickelseliale aligewogen, indem man 
mit einem blanken Messer dünne Scheiben der Butter über dem Schalenrand abstreift; hierbei ist für 
möglichst gleichförmige Verteilung Sorjre zu tragen. Die Schale wird in einen Soshlctschen Trocken- 
schrank mit Glyzcrinfüllung oder einen Vakuumlrockenap|iarat gestellt. Nach einer halben Stunde wird 
die im Trockenachrank erfolgte Gewichtsabnahme festgestellt; fernere Gewiehtskoutrollen erfolgen nach 
je weiteren 10 Minuten, bis keine Gewichtsabnahme mehr zu bemerken ist : zu langes Trocknen ist zu 
vermeiden, da alsdann durch Oxydation des Fette* wieder Gewichtszunahme eintritt. 

2. Bestimmung von Kasein, Milchzucker und Mineralbestandtcilen. 

5 bis 10 g Butter werden in einer Schale unter häufigem Umrühren etwa G Stunden im Trocken- 
schranke bei lOJ 0 U vom größten Teile des Wassers befreit ; nach dem Erkalten wird «las Fett mit etwas 
absolutem Alkohol und Äther gelost, der Rückstand durch ein gewogenes Filter von bekanntem geringen 
Aschengehalte filtriert und mit Äther hinreichend nach gewaschen. 

Der getrocknete imd gewogene Filterinhalt ergibt die Menge des wasserfreien Nichtfettes (Kasein -f 
Milchzucker + Mineralbestandteiie). 
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Zur Bestimmung der Miueralbesiandioile wird das Filter samt Inhalt in einer Platinschale mit kleiner 
1- lamme verkohlt. Die Kohlt- wird mit Wuscr angefeuchtet, zerrieben und mit heißem Wasser wiederholt 
ausgewaschen: den wässerigen Auszug filtriert man durch ein kleines Filter von bekanntem geringen 
Aschengehalte. Nachdem die Kohle ausgelaugt ist, gibt mao die filtrierte Lösung in die Platinschalc 
zurück, verdampft sie nach Zusatz von etwas Ammoniumkarbonat zur Trockne, glüht gnnx schwach, 
laßt im Exsikkator erkalten und wägt. 

Zieht man den auf diese Weise ermittelteu Gehalt an Mineralbestandteilen ron der Gesamtmenge 
von Kasein -f Milchzucker -f Mineralbestandteilen ab, so erhalt man die Menge des im wesentlichen 
aus Kasein und Milchzucker tx-stehenden ..organischen Nichtfettes". 

Die Bestimmung des Chlors erfolgt entweder gewichtsaualytisch oder inaüanaly tisch in dem 
wässerigen Auszuge der Asche, besw. bei hohem Kochsalzgehalte der Asche, In einem abgemessenen 
Teile des auf ein bestimmtes Yolumen gebrachten Aschenauszugs nach folgendem Verfahren: 

a) GcwifhUanalytisfl). Der wässerige Auszug der Asche oder ein abgemessener Teil derselben 
wird mit Salpetersäure augesiluert und das Chlor mit SilbernitratJösung gefallt. Der Niederschlag Ton 
Chlorsilber wird auf einem Filter von bekanntem gelingen Aschengehalle gesammelt und bei 100° 
getrocknet, dann wird das Filter in einem gewogenen Porzollantiegel verbrannt. Nach dem Erkalten 
liefeuchtet man den Rückstand mit einigen Tropfen Salpetersaure und Salzsäure, verjagt die Säuren durch 
vorsichtiges Erhitzen, steigert dann die Hitze bis zum Schmelzen des Chlorsilbcrs und wägt nach dem 
Erkalten. Jedem Gramm Cblorsilber entsprechen 0,217 g Chlor oder 0,4"$ g Chlomatriuin. 

b) Mattanal} tisch. Man versetzt den wässerigen Aschenauszug bsw. einen abgemessenen Teil 
desselben mit I bis 2 Tropfen einer kalt gesättigten Lösung von neutralem gelben Kaliumchromal und 
titriert ihn unter fortwährendem sanften Umschwenken oder l'm rühren mit l /,„*Normal-Silbemitrat- 
lösung ; der Endpunkt der Titration ist erreicht, wenn eine nicht mehr verschw indende Kotfärbung auf- 
tritt. Jedem Kubikzentimeter Vio-Norraal-Silbeniitratlösung entsprechen 0.00:1545 g Chlor oder 0.WJ685 g 
Chlornatrium. 

Zur Bestimmung des Kaseins wird aus einer zweiten etwa gleichgroßen Menge Butler durch 
Behandlung mit Alkohol und Äther und darauffolgendes Filtrieren durch ein schwedisches Filter die 
Hauplmenge des Fettes entfernt. Filter nebst Inhalt gibt man in ein Riindkölbcheu aus KaligUis, fOgt 
25 cem konzentrierte Schwefelsäure und 0,5 g Kupfersulfat hinzu und erhitzt zum Sieden, bis die Flüssig- 
keit farblos geworden ist. Alsdann übersättigt man die saure Flüssigkeit in einem geräumigen Destillier- 
kolben mit ummoniakfreicr Natronlauge, destilliert das dadurch freigemachte Ainmouiak über, fangt es in 
einer abgemessenen überschüssigen Menge '/„.-Normalschwefelsäure auf und titriert die Schwefelsäure 
zurück. Dureh Multiplikation der gefundenen Menge des Stickstoffs mit 0,2'» erhiilt man die Menge 
des vorhandenen Kaseins. 

Der Milchzucker wild aus der Differenz von Kasein f Milchzucker f Mineralbestandteilen und den 
einzeln ermittelteu Mengen von Kasein und MineralbesUindteileu l>ereehnct. 

3. Bestimmung des Fettes. 

Her Fettgehalt der Butter wird mittelbar bestimmt, indem mau die für Wasser, Kasein, Milch- 
zucker und Mineralbestandteile gefundeneu Werte von 100 abzieht. 

I. Nachweis von Konservlernnirsnitteln. 

a) Borsliirc. 10 g Butter werden mit alkoholischem Kali in einer 1'latinschale verseift, die Seifen- 
)<»ung eingedampft und verascht. Die Asche wird mit Salzsäure übersättigt. In die Salzsäure Lösung 
taucht man einen Streifen gelln-s Kurkuma|iapier und trocknet das Papier auf einem Uhrglase bei \*tfi C. 
Bei Gegen« an von Borsäure zeigt die eingetuuebte Stelle de* Kurkuin|mpiers eine rote Färbung , die 
durch Auftragen eines Tropfens verdünnter NatriumkarhonatUtoung in Blau übergebt. 

b) Salizylsäure. Man mischt in einem Probierröhrchen 4 cem Alkohol von 3l Volumenprozent mit 
2 bis :J Tropfen einer verdünnten Kisenchloridlösung, fügt 2 cem Butterfett hinzu und mischt die Flüssig- 
keiten, indem man das mit dem Itoutnen verschlossene Probierröhrchen 40- bis 50 mal umschüttelt. Bei 
Gegenwart von Salizylsäure färbt sieh die untere Schiebt violett. 

c) Fonualdchyd. Wg Butter werden in einem Kolbchon von etwa 250 cem Inhalt mit 50 cem 
Wasser versetzt und erwärmt. Nachdem die Butter geschmolzen ist, destilliert man unter Einleiten 
von Wasserdampf 25 cem Flüssigkeit ob. l<>ccm Destillat werden mit 2 Tropfen amraoniakalischer Silber- 
losung versetzt; nach mehrstündigem Stehen im Dunkeln entsteht bei Gegenwart von Formaldehyd eine 
schwarze Trübung. (Die amraoniakalische Silberlösung erhält man durch Auflasen von 1 g Silbernitrat 
in :Hii<em Wasser. Versetzen der Lösung mit verdünntem Ammoniak, bis der anfänglich entstehende 
Niederschlag sich wieder gelost hat, und Auffüllen der Lösung mit Wasser auf .'i0 cem.) 

5. Untersuchung des BnltcrfeUes. 

Zur Gewinnung des Butterfettes wird die Butter bei 50 bis G0° r geschmolzen und das flüssige 
Feit nach einigem Stehen durch ein troekenes Filter filtriert. Zu allen im folgenden beschriebenen Unter- 
suchungsverfahren wird das ge&'hmolzene, klar filtrierte und gut durchgemischte Butterfett verwendet. 

a) Bestimmung de« Schmelz- und Erstarrungspunktes. Zur Bestimmung dos Schmelzpunktes wird 
diH geschmolzene Butterfett in ein an beiden Enden offenes dünnwandiges Glasröhrchen von » ; bis 
1 mm Weile von Ü-Form aufgesaugt, so daß die Fettschicht in beiden Schenkeln gleich hoch steht. Das 
Glasn.brchen wird 2 Stunden auf Kis liegen gelassen, tun das Fett völlig zum Erstarren tu bringen. 
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Erst dünn ist das Glasröhrcben mit einem geeigneten Thermometer in der Weise durch einen «Kinne» 
Kautschukschlauch tu verbinden, daß das in dem Gtasröhrchen befindliche Fett sich in gleicher Höhe 
wie die Quccksilberkugcl dos Thermometers befindet. I>as Thermometer wird darauf in ein etwa .i cui 
weite« Probierröhrchen, in weichem sich die «ur Erwärmung dienende Flüssigkeit (Glyzerin) befindet, 
hineingebracht und die Flüssigkeit erwärmt. Das Erwärmen muß, um jedes Überhitzen zu vermeiden, 
»ehr allmählich geschehen. Der Augenblick, da das FettsJlulehen vollkommen klar und durchsichtig ge- 
worden, ist als Schmelzpunkt festzuhalten. 

Zur Ermittelung des Erstarrungspunktes bringt mim eine 2 bis 3 cm hohe Schicht des ge- 
schmolzenen Butterfettes in ein d rinne« Probierröhrchen oder -kölbchen und hängt In dasselbe mittels 
eines Korkes ein Thermometer so ein, daß dio Kugel desselben ganz von dem flüssigen Fette bedeckt 
ist. Man hangt alsdann das Probierröhrchen oder -kölbchen in ein mit warmem Wasser vom 40 bis 50° 
gefülltes Becherglas und Hißt allmählich erkalten. Die Queksilbcrsäule sinkt nach und nach und bleibt 
bei einer bestimmten Temperatur eine Zeitlang stehen, um dann weiter su sinken. Das Fett erstarrt 
wahrend des Konstanlblcib. n* ; die dabei herrschende Temperatur ist der Erstarrungspunkt. 

Mitunter findet man bis zum Anfange de» Erstarrens ein Sinken der Quecksilbersäule und als- 
dunn wahrend des vollständigen Erstarrens wieder ein Steigen. Man tietrachtet in diesem Falle die 
höchste Temperatur, auf welche das Quecksilber wahrend des Erstarrens wieder steigt, als den Kr- 
»larrungspunkt. 

b) Bestimmung des tferechiiunniermogcns mit dem Bnttenrefraktomcter «1er Firma l arl ZelB. 

optische Werkstatt in Jena. Man benutzt zweckmäßig das Speziallhermometer. 

c) Bestimmung der freien Fettsäuren (den Sluregrades). 5 bis 10 g Butterfett werden in 30 bis 
40 ecm einer säurefreien Mischung gleicher Raumteitc Alkohol und Äther gelöst und unter Verwendung 
von Phenolpbtalein (in lprozentigcr alkoholischer I>M*ung)als Indikator mit Vio-N^mal-Alkaliiauge titriert. 
Die freien Fettsäuren werden in Büurcgraden ausgedrückt, Unter Süuregrad eines Fettes versteht man 
die Anzahl Kubikzentimeter Normalalkali, die zur Sättigung von 100 g Fett erforderlich sind. 

d) Bestlmmiio* der fluchtigen In Waaacr löslichen Fettsäuren (der ÄWrWt-JUei/Wschen Zahl). 

Genau 6 g Butterfett werden mit einer Pipette in einem Kölbchen von 300 bis :VM»cem Inhalt abgewogen 
und das KClbchen auf das k.*hende Wasserbad gestellt. Zu dem geschmolzenen Fette laßt man aus 
einer Pipette unter Vermeidung des Einblasens 10 ecm einer alkoholischen Kalilauge (20 g Kaliumhydroxyd 
in 100 oem Alkohol von 70 Volumprozent gelöst) flicüen. Wahrend niau nun den Kolbeninhalt durch 
Schütteln öfter zerteilt, laßt man den Alkohol zum grollten Teile weggehen : es tritt bald Schaurabildung 
ein, die Verseifung geht su Ende und die Seife wird zähflüssig; sodann blltst man so lange in Zwischen- 
räumen von etwa je «/.. Minute mit einem Handblasebalg unter gleichzeitiger schüttelnder Bewegung des 
Kolbens Luft ein, bis durch den Geruch kein Alkohol mehr wahrzunehmen ist. Der Kolben darf hierbei 
nur immer so lange und so weit vom Wasserbade ontfernt werden, als es die Schütlelbewegung erfordert. 
Man verführt am besten in der Weise, daß man mit der Rechtim den Ballon des Blasebalgs drückt, 
wahrend die Linke den Kolben, in dessen Hals das mit einem gebogenen Glasrohre versehene Schlauch- 
ende des Ballons eingeführt ist, faßt und schüttelt. Auf diese Art ist in 15, längstens in 25 Minuten 
die Verseifung und die vollständige Eutfernung des Alkohols bewerkstelligt. Man laßt nun sofort HO ecm 
Wasser aufließen und erwärmt «len Kolbcninhalt noch müßig einige Zeit, wahrend welcher der Kolben 
lose bedeckt auf dem Wassernde stehen bleibt, bis die Seife vollkommen klar gelöst ist. Sollte hierbei 
ausnahmsweise keine völlig klare Losung zu erreichen sein, so wäre der Versuch wegen ungenügender 
Verseifung zu verwerfen und ein neuer anzustellen. 

Zu der etwa 'sO 0 warmen I/Osung fügt man sofort 40 ecm verdünnte. Schwefelsaure (1 Raumteil 
konzentrierter Schwefelsaure auf 1') Räumt, üe Wasser) und einige erbsengroße Bhnssteinstückchcn. Der 
auf ein doppeltes Drahtnetz gesetzte Kolben wird ilarauf sofort mittels eines «chwnnenlialsförmig ge- 
bogenen Glasrohres (von 20 cm Höhe und mm lichter Weite), das an beiden Enden stark abgeschrägt 
ist, mit einem Kühler (Lange des vom Wasser umspülten Teil»* nicht unter iVtcm) verbunden und so- 
dann werden genau 110 ccin Flüssigkeit abdcstilliert (Destillalionsdaucr nicht über Stunde). Das 
Destillat mischt man durch Schütteln, filtriert durch ein trockenes Filter und mißt lt«0cem ab. Diese 
werden durch Zusatz von 3 bis 4 Tropfen Phen»lphal«inlösung mit ' , ,-N\.rmal-Alkalilaug< titriert. Ifc-r 
Verbrauch wird durch Hinzuzahlen des zehnten Teiles auf die Gesamtmenge des Destillats berechnet. 
Bei jeder Versuchsreihe führt man einen blinden Versuch aus, indem man 10 ecm der alkoholischen 
Kalilauge mit so viel verdünnter Schwefelsaure versetzt, daß ungefähr «ine gleiche Menge Kali wie bei 
der Verseifung von 6 g Fett ungebunden bleibt, und sonst wie 1*1 dem Hauptverstiche verfahrt. Die. 
bei dem blinden Versucho verbrauchten Kubikzentimeter Vio" Normal - Alkalilauge «erden von den bei 
dem Hauptversuche verbrauchten abgezogen. Die so erhaltene Zahl ist die Hrichtrt-Mvililixhe Zahl. 
Die alkoholische Kalilauge genügt den Anforderungen, wenn bei dem blinden Versuche nicht mehr al.« 
0,4 cem »/, 0 -Normal-A)kalilauge zur Sättigung Ton 110 rem Destillat verbraucht werden. 

Die Verseifung des» Butterfetts kann statt mit alkoholischem Kali auch nach folgendem Verfahren 
ausgeführt werden. Zu genau f> g Butterfett gibt man in einem Kölbchen von etwa :Stx)ccm Inhalt 
20 g Glyzerin und 2 cem Natronlauge (erhalten duivh Auflösen von 100 Gewichtsteilen Natriumhydroxyd 
In 100 Gewichtsteilen Wasser, Absctzenlassen de» Ungelösten und Abgießen der klaren Flüssigkeit). Die 
Mischung wird unter Inständigem Umschwenken über einer kleinen Flamme erhitzt, sie gerat alsbald 
ins Sieden, das mit starkem SchSumcn verbunden ist. Wenn das Wasser verdampft ist (in der Reg. 1 
nach 5 bis 8 Minuten), wird die Mischung vollkommen klar; dies ist das Zeichen, daß die Verseifung 
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des Fetti-s Tollendet ist. Man erhitzt noch kurze Zeit und spült die an den Wänden des Kolbens 
haftenden Teilchen durch wiederholtes Umschwenken des Kolbeninhalta herab. Dann läßt man die 
(lässige Seife auf etwa »> bis 90° abkühlen und wägt 90 g Wasser von etwa 80 bis 90° hinzu. Meist ent- 
steht sofort eine klare Scifonlösung ; andernfalls bringt man die abgeschiedenen .Seifenteile durch Er- 
wärm?» auf dem Wusserbade in Losung. Man versetzt die Seifonlftsung mit 50 ccm verdünnter Schwefel- 
säure (25 c« m konzentrierte Schwefelsaure im Liter enthaltend) und verfahrt weiter wie bei der Verseifung 
mit alkoholischem Kali. 

Das Glyzcrin-Natronlaugeverfahren hat sich vorzüglich bewährt und empfiehlt sich die allgemeine 
-Wendung. Anroerk. des Herausgebers. 

e) BcftUmmNng der Tenwimnnr.ahl (der KMtit orf enchen Kahl). Man wägt 1 bis 2 g Hutterfeit 
in einem Kölbchen aus Jenaer Glas von lüOcem Inhalt ab, setzt 25 ccni einer annflhemd V«*"oruia<en 
alkoholischen Kalilauge hinzu, verschließt das Kölbchen mit einem durchbohrten Korke, durch dessen 
Öffnung ein 75 cm langes Kuhlrohr aus Kaliglas fuhrt. Man erhitzt die Mischung auf dem kochenden 
Wasserlinie 16 Minuten lang mm schwachen Sieden. Um die Verseifung zu vervollständigen , ist der 
Kolbeninlialt durch öfteres Umschwenken, jedoch unter Vermeidung des Verspritzen» au den KOhlrohr- 
verschluB , tu mischen. Das Ende der Verseifung ist daran zu erkennen , daß der Kolbeninhalt eine 
k'leicbmilßige, vollkommen klare Flüssigkeit darstellt, in der keine Fctttropfchen mehr sichtbar sind. 
Man verseilt die vom Wasscrliade genommene Lösung mit einigen Tropfen alkoholischer l'henolphtatain- 
losung und titriert die noeh heiße Scifenlosung sofort mit 1 /.-Normatsabtsäure zurQck. Die Grenze der 
Neutralisation ist sehr scharf ; die Flüssigkeit wird beim Übergang in die saure Reaktion rein gelb gefärbt. 

Bei jeder Versuchsreihe sind mehrere blinde Versuche in gleicher Weise , aber ohne Anwendung 
von Fett , auszuführen , um den Wirkungswert der alkoholischen Kalilauge gegenüber dur >, a -normale« 
Salzsäure festzustellen. Aus den Versuchscrgobnlssen berechnet man, wieviel MilUgramm Kaliumhydroxyd 
erforderlich sind , um genau 1 g des Buitcrfeties zu verseifen. Dies ist die Verscifungszahl oder 
Kötlslorfrrsch« Zahl des Butterfettes. 

Zu d) und Oj): Di«' Bestimmung der Hcichtrt- ,l/< i/iiWben sowie der A"5/fWor/irrschen Zahl kann auch 
in folgender Weise verbunden w erden : 

Man löst 20 Gewichtsudle möglichst blanke Stangen mit Alkohol gereinigten Äukalis in etwa 
«0 Gcwichtsu-ilen absolutem Alkohol durch anhaltendes Schütteln in einer verschlossenen Flasche auf. 
Sodann lallt man absetzen und gießt die obere klare L6sun K durch «laswolle oder Asbest ab. Ihr Gehalt 
an Kalitimhydroxyd wird bestimmt und die Lösung darauf so weit mit Wasser und Alkohol verdünnt, 
daß sie in je 10 ccm etwa 1,3g Kalitimhydroxyd und einen Alkoholgebalt von etwa 70 Volumprozent aufweist. 

Ferner vermischt man verdünnte Schwefelsäure mit Wasser und Alkohol in der Weise, daß eine 
alkoholische Normalschwef.-lsüure in 70 volumprozeutigem Alkohol (l'J g Schwefelsäure im Liter) er- 
halten wird. 

Genau ', g Butterfett werden darauf in einem starkwandigen Kollicii von Jenaer Glas von etwa 
300 ccm Inhalt abgewogen und mit einer genau geeichten Pipette 10 ccm der vorstehend beschriebenen 
alkoholischen Kalilauge mit der Vorsicht hiuzugeuiessen, daß man nach Ablauf von nahezu 10 ccm erat 
1 bis 2 Minuten wartet, lievor man auf den Ablaufstrich genau einstellt. Der Kolben wird sodann mit 
einem 1 in langen ziemlich weiten Kühlrohre versehen, das oben durch ein //UfWfisches Ventil abgeschlossen 
ist, und auf ein siedendes Wasserbad gebracht. 

Sobald der Alkohol in das Kühlrohr destilliert und die ersten Tropfen zurücklaufen , schwenkt 
man den Köllen Ober dem Wasserbade kräftig, jedoch unter Vermeidung des Verspritzen» an den 
Küihlrohrrerachluß , so lange um, bis eine gleichmäßige Losung entstanden ist. Dann setzt man den 
Kolben noch mindestens 5, höchstens 10 Minuten lang auf das Wasserbad, schwenkt während dieser Zeit 
noch einige Male gelinde um und hebt den Kolben vom Wasserliade. Nachdem der Kolbenin halt so weit 
erkaltet ist, daß kein Alkohol mehr aus dem KOhlrohre anrücktropft, läßt man durch das Ltun»enoch>- 
Ventil Luft eintreten, nimmt das Kühlrohr ab und titriert sofort nach Zusatz von 3 Tropfen Phenol- 
phlaleinl.teung mit der alkoholischen Normalschwefelaäure bis zur rotgelben Farbe. Dann »etat man 
noch 0,5 ccm Pheuolphtaleinlosung zu und titriert mit einigen Tropfen der alkoholischen Normal- 
schwefelaäur» scharf bis zur reiugellien Farbe. Dio verbrauchten Kubikzentimeter Schwefelsäure werden 
abgezogen von der in einem blinden Versuche für 10 ccm Kalilauge ermittelten Säuremenge und die 
Differenz durch Multiplikation mit 0,2 x 50,11 — 11,23 auf die Verseif ungszahl umgerechnet. 

Beispiel : 10 ccm alkoholische Kalilauge - = 22,80 ccm alkoholische Normalschwefelsäure. 5,0g Butter- 
fett zurricktitriert mit 2,<*5 ccm Schwefelsäure. 

Somit 22.80 — 2,'JÜ -— 111,85 x 11 .2:! - 222.«.» Verseif ungszahl. 

Zu dem Kolbeninhalte werden darauf etwa 10 Tropfen der alkoholischen Kalilauge hinzugeben und 
der Alkohol im Wasserbade unter Schütteln des Kolbens, schließlich durch Kinblasen toii Luft, in 
möglichst kurzer Zeit vollständig verjagt. Die trockene Seife wird in 100 ccm kohlensäurefreicm Wasser 
unter Erwärmen gelöst, dann auf etwa 50° abgekühlt. Das AnaQueru mit Schwefelsäure, das Übertreiben 
und Titrieren der flüchtigen Säuren sowie die Berechnung der Ueicher(-Mei/I /sehen Zahl und die Aus- 
führung des blinden Versuchs g.-schehcn darauf in der unter d) angegebenen Weise. 

f) Bestimmung; der unlöslichen FetUlurcn (der //c/iMerschen Zahl). 3 bis 4 g Fett werden in 
• iner l'orzellanschale von etwa 10 im Durchmesser mit 1 bis 2 g Ätznatron und 50 ccm Alkohol versetzt 
und unter öfterem Umrühren auf dem Wasserbad erwärmt, bis das Fett rollständig verseift ist. Die 
Scifenlosung wird bis zur Sirupdickc verdampft, der Bückstand in 100 bis I. VI ccm Wasser gelost und 
mit Salzsäure oder Schw. feisäure angesäuert. Man erhitzt, bis sich di- Fettsäuren als klares Öl an der 
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Oberfläche gesammelt haben, und filtriert durch ein vorher bei 100° getrocknete* und gewogenes Filter 
aus »ehr dichten» Papier. Um ein trübes I»unhlaufen der Flüssigkeit zu Tenueiden . füllt mau das 
Filter zunächst zur Hälfte mit heißem Wasser an und gießt erst dann die Findigkeit mit den Fettsäuren 
darauf. Man witscht mit siedendem Wasser bis au 2 Liter Wasehwasscr aus, woliei man stet» ilafür 
sorgt, daß daa Filter nicht vollständig abläuft. 

Nachdem die Fettsäuren erstarrt sind, werden sie samt dem Filter in ein Wägegläschen gebracht 
und bei 100° C bin tum konstanten Gewichte getrocknet oder in Äther gelost, in einem tarierten Kölbchcn 
tiach dem Ahdestillieren des Äther» getrocknet imd gewogen. Aua dem Ergebnisse berechnet man, wieviel 
Gewiehtsteile unlösliche Fettsauren in 100 Gewichtsteil.ti Fett enthalten sind, und erhält so die I lehnmu h,- Zahl . 

g) Bestimm»* 4er Jodzahl nach ron Habt. 

Erforderliche Losungen: 

1. Es werden einerseits 25 g Jod, anderseits 30 g Quecksilberchlorid in je 500 cem fuaelfreieni 
Alkohol von 95 Volumprozent gelöst, letztere Lösung, wenn nötig, filtriert und beide Lösungen getrennt 
aufbewahrt. Die Mischung beider I^Vsmigen erfolgt zu gleichen Teilen und soll mindestens 48 Stunden 
vor dem Gebrauche stattfinden. 

2. Xatriiinilhiosulfatlösung. Sie enthält in» Liter etwa 2.) g des Salzes. I>ie bequemste Methode 
sur Titerstellung ist die UoMarrschc: :i,«70g wiederholt lunkristallisicrte* und nach I olhart» Angaben 
geschmolzenes Kaliumbichromat löst nuui zum Liter auf. Man gibt 15 cem einer 10 prozentigen Jod- 
kaliumlösuug in ein dünnwandiges Kölbchen mit eingeriebenem «< lasstopf en von etwa 250 cem Inhalt, 
säuert die Lösung mit 5 cem konzentrierter Salzsäure an und verdünnt sie mit 100 cem Wasser. Unter 
tüchtigem UmschÜtteln bringt man hierauf 20 cem der Kaliumbichromatlösung zu. Jeder Kubikzenti- 
meter derselben macht genau 0,01 g Jod frei. Man UUlt nun unter l'm.tchütteln von der Natrium- 
ihiosulfatlöming zufließen, wodurch die anfange stark braune Lösung immer heller wird, seUt. wenn sie 
nur noch weingelb ist , etwas Stärkclösung hinzu und läßt unter jeweiligen» kräftigen Schütteln noch 
soviel Natriumthiosulfatlosung vorsichtig zufließen, bis der letzte Tropfen die Blaufärbung der Jodstärko 
eben tum Verschwinden bringt. Die Kaliumbichromatlösung läßt sich lange unverändert aufbewahren 
und ist stets zur Koutrolle des Titers der Nalriumthiosulfatlösung vorrätig, der besonders im Sonnner öfter«, 
neu festzustellen ist. 

Berechnung: Da 20 cem der Kaliumbichromatlösung 0,2 g Jod freimachen, wird die gleiche 
Menge Jod vou der verbrauchten Anzahl Kubikzentimeter Natriiiiuthiosulfallösung gebunden. Daraus 
berechnet man, wieviel Jod 1 cem Natriiimthiosulfatlösung entspricht. Die erhaltene Zahl, den Koeffi- 
zienten für Jod, bringt man l*»i allen folgenden Versuchen in Rechnung. 

3. Chloroform, am besten eigen* gereinigt. 

4. lOprozeutige Jodkaliiimlösuug. 

5. Stärkelosimg : Man erhitzt eine Messerspitze voll , .löslicher Stärke' in etwas destilliertem 
Wasser; einige Tropfen der unfiltrierten Losung genügen für jeden Versuch. 

Ausführung der Bestimmung der Jodzahl. 

Mai» bringt 0,8 bis 1 g geschmolzenes Butterfett in ein Kölbchen der unter Nr. 2 beschriebenen 
Art, löst das Fett in lf» cem Chloroform und läßt 30 cem Jodlösung (Nr. 1) zufließen, wobei man die 
Pipette l»ei jedem Versuch in genau gleicher Weise entleert. Sollte die Flüssigkeit nach dem Um- 
schwenken nicht völlig klar sein, so wird noch etwa« Chloroform hinzugefügt. Tritt binnen kurzer Zeit 
fast vollständige Entfärbung der Flüssigkeit ein, so muß mau noch Jodlösung /»»geben. Die Jodmenge 
muß so groß sein, daß noch nach 1'.'. bis 2 Stunden die Flüssigkeit stark bn«un gefärbt erscheint. 
Nach dieser Zeit ist die Beaktiou Ix-endet. Die Versuche sind hei Temperaturen vou 15 bis 1*° sn- 
zastelleu, die Einwirkimg direkten Sonnenlichts ist zu vermeiden. 

Man versetzt daiut die Mischung mit 15 cem Jodkaliumlösung (Nr. 4), schwenkt um und fügt 
100 cem Wasser hinzu. Scheidet sich hierbei eu» roter Niederschlag aus, so war die zugesetzte Menge 
Jodkalium ungenügend, doch kann mau diesen Fehler durch nachträglichen Zusatz von Jodkalium ver- 
l>esseni. Man laßt mui unter oftmaligem Schütteln so lang«; Natriumthiosulfatlosung zufließen, bis die 
wässorige Flüßigkeit imd die Chloroformschicht nur mehr schwach gefärbt sind, Jetxt wird etwas 
Stärkclösung zugegeben und zu Ende titriert. Mit jeder Versuchsreihe ist ein sogenannter blinder Versuch, 
d. h. ein solcher ohne Anwendung eines Fettes zur Prüfung der Reinheit der Reagenzien (namentlich 
auch des Chloroforms) und zur Feststellung des Titers der Jodlösung zu verbinden. 

Bei der Berechnung der Jodzahl ist der für den blinden Versuch nötige Verbraiich tu Abzug r\i 
bringen. Man Itvrecluiet aus den Versuchsergebnissei» , wieviel Gramm Jod von 100 g Butterfett auf- 
genommen worden sind, und erhält so die J/iiWsche Jodzahl des Butterfett«. 

Da sich bei der Bestimmung der Jodzahl die geringsten Versuchsfehler in besonders hohem MaUe 
nudtiplizieren, so ist peinlich genaues Arbeiten erforderlich. Zum Abmesset» der Lösimgen sind genau 
eingeteilte Pipetten und Büretten, und zwar für jede Lösung stets »las gleic he Meßinstrument zu verwenden. 

h) Hcstlmnituur der tutverselfharen Bestandteile. 10 g Butterfett werden in einer Schale mit 5 K 
Kaliumbyproxvd und 50 cem Alkohol vorv-ift; die Seifcnlösung wird mit einem gleichen Raumtellc Wasser 
verdünnt und mit Petrolcuniälhor ausgeschüttelt. Der mit Wasser gewaschene Petroleumäther wird ver- 
dunstet, der Bückstand nochmals mit alkoholischem Kali verseift und die mit dem gleichen Raumtoilo 
Wasser verdünnte Seifenlösung mit Petroleumäthcr ausgeschüttelt. IHt mit Wasser gewaschene Petroleum- 
älher wird verdunstet, der Rückstand getrocknet und gewogen. 

Nahrungsmittelchemie. 3 
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i) Nachwelt fremder Farbttoffc. l>ie Gegenwart fremder Farbstoffe erkennt nun durch Schütteln 
des geschmolzenen Butterfetts mit absolutem Alkohol oder mit Petroleumflther vom spezifischen Ge- 
wicht O.tXW. Nicht künstlich gefärbtes Butterfett erteilt diesen l,ösungsraitteln keine «der nur eine 
sehwach gelbliche Färbung, während sie sich bei gefärbtem Butterfette deutlich gelb färben. 

Zum Nachweise gewisser Teerfarbstoffe werden 2 bis 3 g Butterfett in 5 cem Äther gelöst und die 
I<ösung in einem Probierröhrchen mit !> cem konzentrierter Salzsäure vom spezifische« Gewicht 1,125 
kräftig geschüttelt. Bei Gegenwart gewisser Asofarbstoffe färbt sich die unten sich absetzende Salx- 
säureschicht deutlich rot. 

ki Jfachwcls von Schamill. 

1. Wenn keine Farbstoffe vorbanden sind, die sich mit Salzsäure rot färben, so werden 5 cem 
geschmolzenes Butterfett mit O.l cem einer alkoholischen Furfurollösung (1 Kauinleil farbloses Furfurol 
in 100 Raumtollen absoluten Alkohols geltet) und mit lOccni Salzsäure vom spezifischen Gewicht 1,10 
mindestens >/s Minute lang kräftig geschüttelt. Wenn die am Boden sich abscheidende Salzsäure eine 
nicht alsbald verschwindende deutliche Itotfärbung- zeigt, so ist die liegen wart von Sesamöl nachgewiesen. 

2. Wenn Farbstoffe vorhanden sind , die durch Sulzsäure rot gefärbt werden , tut schüttelt man 
10 cem geschmolzenes Itutterfett in einem kleinen zylindrischen Scheidetriehter mit 10 cem Salzsäure vom 
spezifischen Gewicht 1,125 etwa V* Minute lang. Die unten sich ansammelnde rotgefflrbte Snlzsäureschicht 
lallt man abflieUen. fügt zu dem in dem Scheidetrichter enthaltenen geschmolzenen Fette nochmals 10 cem 
Salzsäure vom spezifischen Gewicht 1,125 und schüttelt wiederum Minute lang. Ist die sich ab- 
scheidende Salzsflure noch rot gefärbt, ho UUil man sie abflieUen und wiederholt die Behandlung des ge- 
Nchmolzenen Fettes mit Salzsäure vom spezifischen (iewicht 1,125, bis letztere nicht mehr rot gefärbt wird. 
Man läUt alsdann die Salzsäure abflieUen und prüft 5 cem des so behandelten geschmolzenen Kutterfetts 
nach dem unter 1. beschriebenen Verfahren auf Sesamöl. Zu diesen Versuchen verwende man keine 
höhere Temperatur, als zur Krhaltung des Fettes in geschmolzenem Zustande notwendig ist. 

I) Nachwels voa Phytoaterln (dai aas tageeettten Pflaazealllen herrührt). Zu 100 g Butter 
setzt man in einein Kolben 20 g Kaliumhydroxyd , ebenso viel Wasser und wenn sich das Kalium- 
hydroxyd gelost bat, 50 cem Alkohol (von 70 Volumprozent); man erwärmt so lange auf dein Wasser- 
bade, bis Verseifung eingetreten ist. verdünnt die Seifenlösung mit Wasser auf 1000 bis l2O0ccni und 
schüttelt sie in einem grotten Kcheidetrichler mit .500 cem Äther durch. Der Äther wird nach dem Ab- 
setzen, das durch Zusatz von etwas Alkohol gefordert werden kann, von der wässerigen Flüssigkeit ge- 
trennt, wenn notig durch ein trockne* Filter filtriert, verdunstet, der Rückstand, welcher fast stets noch 
etwas unverseiftes Fett enthält, nochmals mit alkoholischer Kalilauge erwärmt und die wässerige Ijösung 
wi<Hleruin mit wenig Äther geschüttelt. Nachdem die alkalische I^ösung aus dem Scheidetriehter ab- 
gelassen ist. wird der Äther zur Entfernung von aufgenommener Seife mehrmals mit Wasser durch- 
geschüttelt, der Äther abdestilliert, der Huckstand in heiUem Alkohol gelost, letzterer bis auf 1 bis 2 cem 
verdunstet und die beim Krkalten sich bildende KristaUmasse auf einer porösen Tonplatte ausgebreitet. 
Nach dem Trocknen bestimmt man ihren Schmelzpunkt (siehe I. B. 5. a.). 

Das I-hytosterin der Pflanzenfette schmilzt bei 12« bis C, das sich sonst ähnlich verhaltene 
Cholesterin, das sich in tierischen Fetten findet, schmilzt bei 140 bis 117° C. 

Phytosterinazetat-Verfahren. Die Ausführung des Verfahrens gibt 
liömer in der Untersuchung 1901 S. 1091 wie nachstehend angegeben an. 
Aus 100 g Fett wird das Rohcholesterin bzw. -phytosterin wie oben angegeben 
dargestellt Siehe Anweisung zur chemischen Untersuchung von Fetten und 
Käsen, Nachweis von Phytosterin im Schmalz. 

Nachdem das Rohcholesterin bzw. -phytosterin nach der zweiten Verseilung durch mehrmaliges 
Ausschütteln der ätherischen lÄlsiuig mit etwas Wasser von der durch die Ausschüttelungen der gesamten 
Seifenlösung mitgelosten Seife befreit und der Äther größtenteils abdestilliert ist, gibt man die ätherische 
Msung in ein kleines Kristallisationsschälchen, verdunstet den Äther vollständig, löst den Rückstand in 
möglichst wenig absol. Alkohol und läßt kristallisieren. Die sich zuerst ausscheidenden Kristalle prüft 
man mittels der ,,Phytostcrinprobe" mikroskopisch auf ihre Kristallform, ob Cholesterin- oder Phyton 
Sterin- bzw. Miscbformen vorliegen. Nachdem dies geschehen ist , verdunstet man den Alkohol wieder 
vollständig auf dem Wasserbade, setzt darauf 2 bis Bcciu Kssigsäiireanhydrid (Acidum uceiicum purissimum 
unhydricum) hinzu , erhitzt unter Itvdcckung des Schälchens mit einem Uhrglase auf dem Drahtnetze 
etwa Vi Minute zum Sieden und verdunstet nach Entfernung des Chrglases den ÜberschuU des Kssigsäure- 
anhydrides auf dem Wasserbade. Darauf erhitzt man den Inhalt des Schälchens mit so viel absoluten 
Alkohol, wie zur Lösung des Esters erforderlich ist, setzt alsdann, um ein sofortiges Kristallisieren beim 
Krkalten zu vermeiden . noch einige Kubikzentimeter Alkohol hinzu und überlädt die klare I^sung an- 
fangs — bis zum Krkalten auf Zimmertemperatur — unter Bedeckung mit einem l'hrglase der Kristallisation. 

Nachdem die Hälfte bis zwei Drittel der Flüssigkeit verdunstet und der größte Teil des Esters 
auskristallisiert ist, filtriert mau die Kristalle durch ein kleines Filter ab und bringt den in der Schale 
noch befindlichen Rest mit Hilfe eines kleinen Spatels und durch zweimalige» Aufgießen vun 2 bis \\ cem 
«.»5-prozcnttgeii Alkohol gleichfalls auf das Filter. Der Inhalt des Filters bringt man wieder in das 
Kristallisationsschälchen zurück, löst denselben Je nach seiner Menge in 5 bis loecin absolutem Alkohol 
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und laßt wiederum kri.vtallisieren. — Nachdem der größte Teil des Esters auskristallisiert ist, 
man abermals ab imd kristallisiert weiter in derselben Weise so lange um , wie die Menge de 
ausreicht. 

Von der dritten Kristallisation an bestimmt mau den Schmelzpunkt des Esters und wiederholt 
diese Bestimmung bei jeder folgenden Kristallisation. Der erhaltene Schmelzpunkt ist au korrigieren 
nach der Gleichung S = T-f- » (T- Q • <>,<*>0 1'**- 

In dieser Gleichung bedeutet : 

S den korrigierten Schmelzpunkt, 
T den beobachteten Schmelspunkt, 

n die Lange des aus der Flüssigkeit hervorragenden Quecksilberfadens ausgedrückt in 
Teinperaturgraden , 

t die mittlere Temperatur der die hervorragende Quecksilbersäule umgebenden Luft , die 
man in der Weise vermittelt, daß man mittels eines «weiten Thermometers die Temperatur 
in der Mitte der hervorragenden Quecksilbersaule mißt. 

Die Erläuterungen zu dem Bömenchen Verfahren siehe Untersuchung 1901 
S. 1092. 

Statt Glyzerins kann man zur Bestimmung des Schmelzpunktes zur Er- 
wärmung auch Schwefelsäure benutzen. 

Halphen sehe Reaktion. 

Diese Keaktion hat für den Nachweis von 
Baumwollsamenöl groOe Bedeutung. Die Ausfüh- 
rung erfordert indes Sorgfalt. Man erhitst die xu 
untersuchenden Fette mit einem Gemisch , das 
Amylalkohol und eine Lösung von 1-prozentigem 
Schwefel in Schwefelkohlenstoff enthalt »/« bU 
V, Stunde in einem gleichmäßig siedenden Wasser- 
bade , um eine allmähliche Koncentration des 
Reaktionsgemlsches durch Verjagen oder Abdestil- 
lieren des Schwefelkohlenstoffes su erhalten. Zu 
achten ist darauf, daß Wasser in das Fettgemlsch 
nicht hineingelangt. Bei Gegenwart von Baumwoll- 
prachtige 



Reaktion mit Zinnchlorür 
(Bettendorfs Reagens nach Soltsien). 

Zwei bis drei Teile Fett werden mit einem 
Teile im Rcagensglasc im siedenden Wasser ge- 
schmolzen , mit einem Teil einer Auflösung von 
Zinnchlorür in konzentrierter Salzsäure 1,1t» kraftig 
durchgeschüttelt und wieder in das Wa.sserbad ge- 
setzt. Bei Gegenwart von Pflanzenölen ist die 
himbeerrot bis weinrot gefärbt. 




Bestimmung des Kokos- 
fettes in der Butter nach 
Polenske, Zeitschr. der Nahr. 1904 
S. 203. 

Diese» Verfahren berücksichtigt bei der Be- 
stimmung der Rrichtrt-Jieilllsvhvn Zahl außer der 
leicht löslichen Buttersaure die mit übergehenden 
nur teilweise in dem Destillat von KKimn sich 
lösenden, flüchtigen Fettsäuren (Kaprnn-, Kajiryl-, 
Kaprinsaurc). Bei reiner Butler erstarrt der An- 
teil der ungelösten, flüchtigen Sauren schnell oder 

nach Abkühlung auf 15° C innerhalb lo Minuten zu einer festen bzw. mehr oder weniger festen Masse. 
Enthalt dagegen die Butter 10 Prozent und mehr Kokosfett , so bestehen die ungelösten Sauren nur 
aus klaren Oltrupfen, die unter gleichen l'mstanden nicht erstarren. 

Die erforderliche Anzahl Kubikzentimeter 1 V Lauge, die zur Neutralisation der ungelösten, flüch- 
tigen Sfturen, die sich im Kühin. hr und in der Vorlage angesammelt haben, nach ihrer Lösung in Alkohol 
erforderlich sind, wird als ..Neue Huli- r/jihl ' (..n. B.-Z.') bezeichnet. 

3* 



Nachweis von Kokosfett in Butter. 
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Das Verfahren nach Folensbt beruht auf folgenden 

1. Auf der Bestimmung der Reichert- Meißl-Z*h\. 

2. Auf der Bestimmung der „Neuen Buttersabi" (n. B.-Z.), aUo derjenigen Menge 
flüchtiger Fettsäuren, die bei der Reichert-. Veiß /sehen Zahl in das Destillat mit übergehen und sich im 
Kuhlrohr und in der Vorlage vorfinden. 

3. Auf der Feststellung des AggregaUustandes desjenigen Anteils der ungelösten flüssigen Fett- 
sauren, bei 16°, die sich wahrend der Destillation auf der Oberfläche des Destillat* ansammeln. 

Zur Erhaltung genauer Werte ist bei der Ausführung des Verfahrens auf genaue Beobachtung der 
Vorschrift sowie der Groden und Formvcrhaltnisse su achten. (Siehe Torstehende Abbildung.) 

AusfDhrung des Verfahrens. 5g klar filtriertes Butterfett, 20gGlyserin und 2 cem Natron- 
lauge (1 : 1) werden Ober der Flamme in einem 300-ccm-Kolben von Jenaer Glas verseift*). Die Seife 
wird in 90 cem vorher ausgekochtem Wasser gelost. Diese Losung muß vollständig klar und fast farblos 
oder nur schwach gelblich gefärbt sein. Alle vertalgteu und ranzigen Fette, die eine braune Seifenlosung 
geben, sind daher von der Untersuchung auszuschließen. Die auf etwa 50° erwärmte Seifenlosung wird 
luerst mit 50 cem verdünnter Schwefelsaure (25 cem H..SO,: 11), alsdann mit einer Messerspitze voll 
groben Bimssteinpulvers versetzt und nach sofortigem Verschluß des Kolbens der Destillation unter- 
worfen. Es ist sehr zweckmäßig, die Flamme schon vorher so cu regulieren, daß das Destillat von 110 cem 
innerhalb 19 bis 21 Minuten erhalten wird. Die Kühlung ist wahrend der Destillationszcit auch so ein- 
luriehten, daß das Destillat keineswegs wann, aber auch nicht su kalt, sondern mit einer unter gewöhn- 
lichen Verhältnissen sich von selbst ergebenden Temperatur von etwa 20 — 21° abtropft. 

Sobald das Destillat die Marke 110 der Vorlage erreicht hat, wird zunächst die Flamme entfernt 
und darauf die Vorlage sofort durch einen Maßaylinder von 25 cem Inhalt erseut. 

Ohne vorher das Destillat an mischen , setzt man den Kolben 10 Minuten lang so tief in Wasser 
von 15°, daß sich die HO-Marke etwa 3 cm unter der Oberfläche des Kühlwasser» befindet. Nach Ver- 
lauf der ersten 5 Minuten bewegt man den Kolbenhals im Wasser mehrmals nur so stark, daß die auf 
der Oberflache des Destillats schwimmenden Saureu an die Wandungen des Halses gelangen. Nach 
10 Minuten stellt man den Aggregattustand der auf dem Destillate schwimmenden Sauren fest. Hierbei 
ist su beobachten, ob diese Sauren: 1. aus einer festen oder halbweichen, trüben, formlosen Masse, oder 
ob sie 2. aus klaren Oltropfen bestehen. Nunmehr wird das Dcstillat in dem mit (•lasstopfen ver- 
schlossenen Kolben durch vier- bis fünfmaliges Umkehren desselben, unter Vermeidung starken Schütteln*, 
gemischt und filtriert. Im Filtrat wird die Reichert- Jtfrt/ifsche Zahl bestimmt. l>as Filter von 8 cm 
Durchmesser muß fest und glatt an den Trichterwandungen anliegen. 

Nachdem das Destillat ganz abfiltriert ist, wird das Filter sofort dreimal mit je 15 cem Wasser, 
wodurch es jedesmal bis cum Bande gefüllt wird , gewaschen. Dieses Waschwasser wird vorher zum 
dreimaligen Nachspülen des Kühlrohrs, des Maßzylindcrs und des 110-ccm-Kolliens benutzt. Wenn das 
leiste Waschwasser, von dem die zuletzt abfiltrierenden 10 cem durch 1 Tropfen V l0 -N-Barytlaugc neutrali- 
siert werden müssen , abgetropft ist , wird derselbe Vorgang in gleicher Weise dreimal mit je 15 cem 
neutralem, 90-proseutigem Alkohol wiederholt. 

Die in den vereinigten alkoholischen FiltraU-n gelösten Fettsäuren werden alsdann, unter Zusatz 
von drei Tropfen Pbcnolpbthalcinlosuug, mit Vio-N-Harytlauge bis sur deutlich eintretenden KMung titriert. 

Die Zahl der cur Neutralisation verbrauchten Kubikzentimeter 1 , u - N - Barytlauge stellt die der 
vorher gefundenen Reiehert-Meißlachvix Zahl entsprechende „Neue Buttersahl" der Butter dar. 

Nach diesem Verfahren wurde ljei reinen BuUerfetteu und reinen Kokosfetten folgendes Ergebnis 

Reichert- Meißkeht' „Neue Butter- 
Zahl zahl" 

31 verschiedene Butterproben 23,3— 30.1 1,5—3,0 

4 Kokosfeltproben 6,8—7,7 16,H— 17.S 

diesen Zahlen ist ersichtlich , daß durch einen Zusatz von Kokosfett die Reichert - Meißl*ch„ 
Zahl der Butter herabgesetzt uud die „Neue BuUersahl" erhöht werden muß. Ferner führten die quantita- 
tiven Bestimmungen su dem Ergebnis, daß Butterproben mit niedriger Reichert- MeifUwhen Zahl auch 
eine niedrige „Neue Butterzahl" im Gefolge hatten. 

Siehe auch „Fette und fette öle". 

Butter, Käse, Schmalz und deren Ersatzmittel, Gesetz und Bekannt- 
machung, betr. Bestimmungen zur Ausführung des Gesetzes vom 15. Juni 1897, 
vom 4. Juli 1887 s. Butter. 

Buttermilch wird als Nebenerzeugnis bei der Butterbereitung gewonnen 
und im Sommer als Nahrungs- und Genußmittel gern getrunken. Dieselbe 
stellt das Serum des Rahmes dar, enthalt teilweise geronnenes Kasein, mehr 
oder weniger Fetttröpfchen und sonstige Milchbestandteile. Ungewässerte 

•) Mit eingebrannter Marke, weil diese Kolbcu die iussende Große besitzen. 
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Buttermilch hat ein spezifisches Gewicht zwischen 1,0320 und 1,0350 und 
einen Fettgehalt von 0,3 bis 0,8 Prozent im Durchschnitt Der Milchzucker 
ist teilweise in Milchsäure übergeführt, welche der Buttermilch den angenehmen 
sauren Geschmack erteilt. 

Butterschmalz s. Butter. 

Butterzahl, neue, s. Butter. 

Cajan, Cajanus indicus, Anzolaerbse, Kongoerbse, Taubenerbse dient 
den Eingeborenen von Afrika als Nahrungsmittel. 
Champagner 8. Schaumweine. 
Champignons s. Pilze. 
Chlor s. Untersuchungsmethoden. 
Chlornatrium s. Untersuchungsmethoden, auch Wein. 
Chlorsäure Salze s. Erhaltungsverfahren. 

Christbaumkeraen, die durch Zusatz von Zinnober rot gefärbt sind 
und beim Verbrennen giftige Quecksilberdämpfe entwickeln, sollen dem 
Handel entzogen werden. Eine Beanstandung dieser Kerzen muß in den 
Bundesstaaten erfolgen, in denen durch behördliche Anordnung der Verkauf 
verboten ist. S. Gesetz betr. Verwendung gesundheitsschädlicher Farben. 

Coloatrummiloh s. Milch. 

Cottonöl s. Fette und fette öle, auch Baumwollsamenöl. 

Darme, Wursthüllen werden zur Wurstbereitung verwendet und kommen 
in getrocknetem, auch gesalzenem Zustande in den Handel. Vor der Ver- 
wendung müssen sie sauber gereinigt und mit viel Wasser gespült werden. 
Angeschimmelte und übel riechende Därme sollen nicht verbraucht werden. 
Würste, in denen sich Kotreste von den Därmen herrührend vorfinden, sind 
als ekelerregend zu beanstanden. Künstlich gefärbte und mit Erhaltungs- 
mitteln (Borsäure, .Salizylsäure) versetzte Därme sollten obenfalls beanstandet 
werden. Häufig werden die Wursthüllen mit einer Räucherfarbe gefärbt, 
um den Anschein zu erwecken, daß der Wurstinhalt geräuchert sei. In 
Bayern ist das Salzen der Därme mit rohem Viehsalz verboten (Salz- 
monopol). 

Datteln. Datteln sind die einsamigen Beerenfrüchte der Dattelpalme, 
Phoenyx dactylifera L., welche in Arabien, Syrien und Nordafrika an- 
gebaut wird. 

Die besten Datteln sind die arabischen und alexandrinischen. 
Wegen ihres angenehmen, süßen Geschmackes sind die Datteln ein be- 
liebtes Nahrungsmittel und finden getrocknet als Kaffeeersatzmittel Verwendung. 
Dauerfleischwaren s. Fleischdauerwaren. 
Dauerwurst s. Wurst. 

Desaertbonbons s. Zuckerwaren und Zucker. 
Dessertweine s. Süßweine. 
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Dextrin, auch Stärkegummi, Röstgummi, Dampfgummi, Gommeline be- 
zeichnet, ist nach chemischem Begriff kein einheitlicher, sondern ein Gemisch 
verschiedener Körper und beim Abbau der Stärke zur Maltose bez. Glykose 
als Zwischenerzeugnis entstanden. 

Das Dextrin des Handels ist in reinem Zustande farblos oder schwach gelb- 
lich, ergibt mit Wasser eine rechtsdrehende Lösung und wird gewöhnlich aus 
Kartoffelstärke durch gelindes Erwärmen auf 210° als Röstgummi oder durch 
Behandeln der Stärke mit verdünnter Salpetersäure, Trocknen und Erhitzen 
auf 110° C als weißes Dextrin, Kristallgummi erhalten. Durch mehrfaches 
Lösen und Fällen mit Alkohol können beigemengte Zuckerarten entfernt 
werden. 

Die Dextrine sind nicht direkt, sondern erst bei Gegenwart von Diastase 
gärungsfähig, nachdem sie in Zucker verwandelt wurden. Mit Phenylhydrazin 
gehen sie eine Verbindung ein. 

Handelsdextrin wird als Ersatznüttel des arabischen Gummi für alle 
möglichen Klebzwecke besonders im Zeug* und Tastendruck, bei Nahrungs- 
mitteln häufig als Glasur z. B. Kaffee, Gerste, als unerlaubtes Bindemittel 
übermäßig hohen Wassergehaltes in Würsten usw. verwendet. 

Siehe auch Nachweis im Wein und Untersuchungsmethoden. 

Dextrose 8. Untersuchungsmethoden, auch Wein. 

Diastasevorfahren s. Untersuchungsmethoden, Stärke. 

Dörrgemüae. Da die meisten Gemüse nur verhältnismäßig kurze Zeit 
im Jahre frisch zu haben sind, so ist mit der Herstellung der Dörrgemüse 
eine große Industrie entstanden, die in der neuesten Zeit zur großen Voll- 
kommenheit gelangt i.sL Die Gemüse aller Art werden gewaschen, gereinigt, 
gehobelt, mit heißen Wasserdämpfen kurze Zeit behandelt, in Dörrapparaten 
durch heißen Luftstrom getrocknet, schließlich mittels hydraulischer Pressen 
zusammengepreßt Gewicht und Umfang werden dadurch wesentlich herab- 
gesetzt 100 Gewichtsteile frischen Gemüses ergeben 6 bis 10 Gewichtsteile 
Dörrgemüse. Die ursprüngliche Farbe ist erhalten, das zweckmäßig hergestellte 
Dörrgemüse ist eine richtige Dauerware und jahrelang haltbar. 

Ein Zusatz von Färbungs- und Frischhaltungsmitteln ist nicht gestattet 
Grüne Erbsen und Schnittbohnen sind häufig mit äußerst geringen Mengen 
Kupfersulfat oder durch Kochen in kupfernen Kesseln zur Erzeugung einer 
schönen grünen Farbe behandelt Eine derartige Auffärbung sollte, auch 
wenn nur geringe Kupfermengen in das Gemüse gelangen, nicht gestattet sein. 
Schweflige Säure, die nicht selten zum Bleichen der Gemüse verwendet wird, 
soll nur in geringen Mengen nachweisbar sein. 

Dörrgemüse müssen trocken aufbewahrt werden und dürfen keinen höheren 
Wassergehalt als 15 Prozent haben, da sie sonst leicht verschimmeln, auch 
sollen Kleinwesen, Insekten, Fliegen nicht darin enthalten sein. 

Prüfung auf Wassergehalt schädliche Farben, Metallgifte und Verunreini- 
gungen, schweflige Säure und FrischhaltungsmitteL 
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Direkte Verfälschungsmittel sind ausgeschlossen, weil dieselben der Natur 
der Ware entsprechend sich von selbst verraten. 

Vor der Verwendung läßt man die Dörrgemüse eine halbe Stunde in 
lauem und zwei Stunden in kaltem Wasser liegen, wodurch sie quellen und 
ihre ursprüngliche Biegsamkeit und Farbe wieder annehmen. 

Dörrobst. Um Obst vor Zersetzung und frühzeitiger Fäulnis zu schützen, 
wird dasselbe vielfach durch Entfernung des Wassers auf eine geringe Menge, 
durch Trocknung als Dauerware hergestellt In heißen Ländern genügt zum 
Trocknen Sonnenwärme, im übrigen erfolgt der Dörrvorgang durch heißen 
Luftstrom. Die feineren Obstsorten werden vor dem Dörren geschält und 
entkernt. Durch die während des Dörrvorganges stattfindende Einwirkung 
der Luft und Wärme gehen stoffliche Veränderungen in den Früchten vor 
sich. Dörrobst zeigt daher nicht das schöne Aroma frischer Früchte. Der 
Zuckergehalt indessen bleibt in der Regel derselbe wie in den frischen Früchten 
und besteht aus Saccharose und Invertzucker. 

Für den Küchengebrauch wird das Dörrobst allgemein mit Wasser be- 
handelt und aufgeweicht Dasselbe soll frei von Schimmel und kleinen Lebe- 
wesen sein. Amerikanische Äpfel und Äpfelschnitten enthielten früher häufig 
nicht unerhebliche Zinkmengen infolge des Trocknens derselben auf zink- 
haltigen Horden, in neuerer Zeit kommt ein Zinkgehalt fast nicht mehr vor. 
Wichtig ist der Nachweis der schwefligen Säure, Schwefel findet als Bleich- 
mittel und zur Erhaltung der Früchte Verwendung. Ein großer Teil der 
aus dem Ausland eingeführten trocknen Früchte, besonders Aprikosen, 
Pfirsiche, Birnen, Äpfel, enthalten größere oder geringere Mengen schwefliger 
Säun-, bei der küchenmäßigen Zubereitung des Kompotts wird dieselbe nur 
teilweise entfernt Für die Gesundheitsschädigung kommt in Betracht daß 
diese Säure nur zum geringeren Teile als freie Säure vorhanden, der größere 
Teil an organische Bestandteile, auch an den Zucker der Früchte gebunden ist 
somit dieselbe ungefährlicher erscheint. Die chemische Verbindung ist der im 
Weine nachgewiesenen aldehydschwefligen Säure ähnlich. Nachweis s. Wein. 

Australische Früchte sollen in den Versandkisten zuweilen zur Haltbar- 
keit mit Blausäuregas behandelt werden. Auch Schwefelkohlenstoff wird zu 
demselben Zwecke verwendet Tierische Lebewesen werden dadurch ge- 
tötet, die Früchte können aber die schädlichen Bestandteile in sich aufnehmen. 
Derartige Erhaltungsverfahren sind daher nicht statthaft, eine entsprechende 
Untersuchung kann in Frage kommen. 

Drops s. Zuckerwaren. 

Dünste s. Mehle. 

DoJrin s. künstliche Süßstoffe. 

Edelbranntwein s. Trinkbranntwein. 

Edelf&uJe s. Weintrauben, Wein. 

Ehohelkaffee s. Kaffee. 

Eiohung chemischer Meßgeräte s. Meßgeräte. 
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Eier. 



Bier. Unter Eiern als Nahrungsmittel kommen Fischeier, Rogen wie Kaviar, 
Eier von Krebsen und Hummern und Vogeleier in Betracht. 

Fast sämtliche Vogeleier können zur Ernährung dienen, für den Küchen- 
gebrauch kommen indes fast nur Hühnereier, seltener Enten- und Truthuhneier 
in Betracht Eier verschiedener Vögel, wie z. B. der Möwen und Kiebitze, 
gölten als Leckerbissen und stehen daher hoch im Preise. Die chemische Zu- 
sammensetzung der Vogeleier ist fast ziemlich dieselbe. Sehr wahrscheinlich 
ist das Ei ein Sekretionserzeugnis des Blutes und des Chylus. Bezüglich 
Fischeier s. Kaviar. 

Hühnerei. Das Ei besteht aus drei, dem Äußern nach sich leicht 
unterscheidenden Bestandteilen, den Schalen, dem Eiweiß (Eiklar) und dem 
Eigelb. Die wichtigsten chemischen Bestandteile sind Eiweißstoffe, Vitelline 
(Nukleoalbumin), Fett bzw. öl, Lezithine, Cholesterin, Salze und gelber bzw. 
orangeroter Farbstoff (Lipochrome). Das Fett schließt viel Cholesterin ein 
und ist ein Gemenge von festen und flüssigen Bestandteilen. Die Phosphor- 
säure ist als Lezithin-, Glyzerin-, Nuklein- sowie als anorganische Phosphor- 
säure vorhanden. Bestimmung der Lezithinphosphorsäure s. Teigwaren. 

Zusammensetzung des Hühnereies (Haushuhns) nach J. König: 

1 Stiu-k MitU-1 

Gewicht eines Eies 30—712 g '»3 g 

Schalen eines Eies 3 — 7 „ 0 „ 

Eiweiß eines Eies IT»— 43 „ 31 „ 

Eigelb eines Eies 10—23 10 „ 

In dem frischen Eiinhalt sind durchschnittlich enthalten, in Prozenten : 

Wasser 73,07 

Stickstoffsubstanx. 12,57 

Fett 12,02 

Stickstofffreie Extraktivstoffe 0,67 

Asche l f 07 

Die Nährstoffe für Eiweiß und Eigelb verteilen sich folgendermaßen: 

Kiweiß Eigelb 

Wasser 85,61 50,93 

Stkkstoffsubstanz 12,77 10,05 

Fett 0,25 31,70 

Stickstofffreie Extraktivstoffe 0,70 0,20 

Asche 0,67 1,02 

Frisches Hühnereiweiß besteht fast ausschließlich aus Albumin, ein- 
schließend geringe Mengen Globulin und Mukoid nebst Spuren von Fett, 
Seifen, Cholesterin, Zucker. 

Frisches Eigelb besteht hauptsächlich aus dem Proteinstoff Vitelün neben 
Fett, Cholesterin, Lezithin, Glyzerinphosphorsäure, Salzen und Farbstoffen. 

Das Gewichtsverhältnis zwischen Eiweiß und Eigelb schwankt auch bei 
Eiern gleicher Abstammung innerhalb weiter Grenzen. 

Die Schalen bestehen fast nur aus kohlensaurem Kalk, unter denselben 
befindet sich eine eiweißhaltige Haut (Membran). 
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Die prozentige Zusammensetzung der Hühnereiasche ist nach König in 
Prozenten nachstehende: 
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Als Handelsware muß man zwischen frischen und konservierten Eiern 
unterscheiden. 

Frische Eier sind für den menschlichen Genuß geeignete Eier, bei 
denen die Lebenstätigkeit noch nicht aufgehoben wurde, hierher können so- 
mit die in Küblräumen kürzere Zeit aufbewahrten Eier gerechnet werden. 
Trinkeier sind solche Eier, die bald nach dem Legen in den Handel kommen, 
zweckmäßig sollten dieselben gleichzeitig mit der Tagesangabe der Leguug 
(Tageseier) versehen sein. 

Konservierte Eier dagegen sind diejenigen, bei denen durch Überzug der 
porösen Eischale die Lebenstätigkeit des Eies erstickt, somit das Eindringen 
von Fäulniskeimen unmöglich wurde. 

Als künstliche Konservierungsverfahren kommen Einlegen der Eier in 
Kalkwasser und Wasserglaslösung, Eintauchen in heißes Wasser, Überzug 
mit Wachsarten u. dgl. sowie antiseptische Mittel in Betracht 

Konservierte Eier müssen als solche gekennzeichnet, und allgemein sollte 
verlangt werden, daß Eier nicht nach der Stückzahl, sondern nach dem Ge- 
wicht verkauft werden. 

Eier gehen sehr leicht, besonders bei der Aufbewahrung in der Luft, 
durch Schimmelpilze und Bakterien in Fäulnis über, unter gleichzeitiger Bil- 
dung von Schwefelwasserstoff. Ob 




Durchschnitt 



frisch sind, kann man daran 
erkennen, wenn sie in einer 10-pro- 
zentigen Kochsalzlösung (spez. Ge- 
wicht 1,0733) untersinken. Eier, 
die in Wasser schwimmen, sind 
verdorben. In frischer Beschaffen- 
heit sind sie, mit der Hand um- 
schlossen, durchscheinend, alte und angebrütete Eier trübe. Zweckmäßig zur 
Prüfung kann man sich des Ovoskops oder ähnlicher Apparate bedienen 
(s. Abbildung), eines innen geschwärzten Kästchens A B mit einer oder zwei 
Öffnungen C für ein oder beide Augen mit mehreren Öffnungen, in welche 
die Eier gesteckt werden. D ist ein Spiegel zur Leitung des Lichts ins 



Ovoskop (Eierprüfcr). 
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Eierkognak — Erbsen. 



Auge. Um das Eindringen von Licht zu verhindern, werden die Öffnungen 
mit Samt oder weichem Leder ausgefüttert. 

Der Inhalt dea Eies soll nach Öffnung normalriechen, das Eiweiß 
soll ungetrübt sein. 

Der Verbrauch an Eiern in Deutschland ist bedeutend, der Einfuhrwert 
beträgt über 100 000 000 Ji. 

Eiweiß und Eigelb werden als Dauerwaren hergestellt Eiweiß wird 
technisch zur Herstellung lichtempfindlicher Glasplatten, Eigelb als Nahrungs- 
mittel, als Zusatz zu Nudeln u. dgl. verwendet Zur Erhaltung wird demselben 
nicht selten Kochsalz, auch Frischhaltungsmittel zugesetzt 

Nach König haben diese Dauerwaren nachstehende Zusammensetzung 
in Prozenten. 



Dauerware 


Wasser 


Stickstoff- 
Hub* taug 


Fett 


Stickstoff- 
frei.- 
F.xtrakLstoffe 


Aache 


Eiweiß 

Eigelb 


11,65 
5,88 


73,20 
33,32 


0,30 
51,54 


8,65 
5,73 


6,20 
3,53 



Prüfung des getrockneten Eiweiß erfolgt durch Bestimmung des Wasser-, 
Fett-, Aschen- und Stickstoff gehaltes , unlöslicher sowie anderer anormaler 
Bestandteile (Fibrin, Gummi, Gelatine u. dgl.). Untersuchung des Eigelbs 
umfaßt Bestimmung der Asche, des Wassers, Fettes und Stickstoffsubstanz. 

Eierkognak soll aus Zucker, Kognak und Eiern bestehen. Zusätze 
nicht gesundheitssc hädigender aromatischer Pflanzen- 
stoffe sind zulässig. Andere Zusätze, besonders gelber 
Farbstoff, sind zu kennzeichnen. 

Als unerlaubte Ersatzmittel für Eier und 
Rohrzucker bzw. Verdeck ungsmittel sind anzusehen: 
Sahne, Milch, Tragant, Stärkekleister, Stärkesirup 
und andere. Derartige Erzeugnisse sind als ver- 
fälscht zu bezeichnen. 

Eierteigwaren s. Teigwaren. 
Eigelb s. Eier. 
Eis s. Gefrorenes. 
Eiweiß s. Eier. 

Eiweiß, StickstoiTbestimmung s. Unter- 
suchungsmethoden. 

Elbkaviar s. Kaviar. 

Emaillierte Geschirre S.Gebrauchsgegenstände. 

Erbsen. Die Erbsen (Pisums ativum L.) ge- 
hören zu den Leguminosen und bilden unter den 
Hülsenfrüchten das wichtigste Nahrungsmittel. 




Querschnitt der Gartenerbse. 

;> Palisaden-, s Sluleniellen, 
pa I*arenchyn» , h Hyelnis- 
schicht . k Kleber, x ■Urke- 
führeiide* PnrvnehTm. 
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Nach König haben dieselben im Mittel vieler Analysen nachstehende 
Zusammensetzung in Prozenten: 

Wasser 13,80, Stickstoffsubstanz 23,35, Fett 1,88, stickstofffreie Extrakt- 
stoffe 52,65, Rohfaser 5,57, Asche 2,75. 

Der Legumingehalt schwankt von 5 bis 10 Prozent 

Die Erbse hat große Stärkekörner, die einfach, elliptisch, gestreckt 
nierenförmig, deutlich konzentrisch geschichtet sind, zentralen langgestreckten 
Korn und wenig verästigte Kernspalte besitzen. Die Körner haben eine 
Größe von 0,03 bis 0,046 mm. 

Die Erbsen 
kommen als ge- 
trocknete 
gelbe und als 
grüne Erbsen 
in den Handel. 
In neuerer Zeit 
werden dieselben 
mit Talkum po- 
liert und mit 
Teerfarbstoffen 
gefärbt. Der- 
artige Handels- 
gebräuche sind 
als unzulässig 
zu erachten. 

Erbswurst. Erbswurst, eine Erfindung des Koches Grünberg in Berlin, 
fand im letzten Kriege gegen Frankreich vielfach zur Ernährung der Soldaten 
Verwendung und wird jetzt von den Konservenfabriken allgemein hergestellt 
Die Zusammensetzung ist großen Schwankungen unterworfen und besteht in 
der Regel aus einer Mischung von Rindsfett, Speck, Erbsenmehl, Zwiebeln, 
Salz und Gewürz. 

Die Dauerhaftigkeit hängt in erster Linie von einem niederen Wasser- 
gehalt, 5 bis 8 Prozent, ab. Das Fett wird bei langer und unzweckmäßiger 
Aufbewahrung leicht ranzig. Zusatz von Konservierungsmitteln ist unzulässig. 
Untersuchung wie bei Fleisch und Mehlen. 

Erdnuß. Die Erdnuß, auch Erdmandel genannt, Arachis hypogaea L., ist 
eine einjährige, krautartige, zu den Leguminosen, Caesalpiniaceen, gehörige Pflanze. 
Der Geschmack der frischen Samen ist dem der Bohnen, im gerösteten Zustand 
dem der Mandeln ähnlich. Die Erdnuß ist in den südlichen Ländern und 
Afrika ein wichtiges Nahrungsmittel. In den Handel kommt die Erdnuß 
ungeschält besonders aus Senegambien, geschält aus Indien, Kongo, Sansibar. 

Durch kaltes Auspressen liefern die ungeschälten Erdnüsse ein feines, 
farbloses und angenehm schmeckendes Salatöl. 




St.ii kekftni« di-r Erbs«-. Sehr stark vergrMfcrt. 
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Erdnußöl, Araehisöl, wird aus den Samen (38 bis 50 Prozent Öl) von 
Arachis hyjwgaea L., einer Leguininose der Westküste von Afrika (Lagos, 
Kongo), gewonnen. Die feineren Preßöle dienen zu Speisezwecken, die zweiten 
und dritten Pressungen zu Brennzwecken und Seifenbereitung. Der Nach- 
weis von Araehisöl kann durch den Gehalt der daraus gewonnenen Araehin- 
saure, die erst bei 75° schmilzt, erbracht werden. 

Über die Zusammensetzung 8. Fette und fette Öle. 

Erhaltungs- bzw. Konservierungsverfahren. Die Nahrungsmittel unter- 
liegen bei ungeeigneter Aufbewahrung wie Wärme, Feuchtigkeit, Luftsauerstoff 
u. dgl, im besonderen infolge Tätigkeit sichtbarer und unsichtbarer Lebewesen 
schnell dem Verderben. Nicht selten gefährden durch Zersetzung der Eiweiß- 
stoffe entstandene Toxine, auch Ptomaine das Leben der Menschen. Durch ge- 
eignete Erhaltungs- bzw. Konservierungsverfahren, durch welche die Zersetzungs- 
keimc getötet bzw. unschädlich gemacht werden, läßt sich das Verderben der 
Nahrungsmittel aufhalten, dieselben bleiben dem menschlichen Genuß erhalten. 

Nahrungsmittel können erhalten werden ohne Zusätze, d. h. durch ge- 
eignete Verfahren, oder durch gestatteto oder nicht gestattete Zusätze. 

Erhaltungsverfahren ohne Zusätze sind : Trocknen, Eindicken, Räuchern, 
Erwärmen, Pasteurisieren, Sterilisieren, Abkühlen, Gefrieren, sowie luftdichte 
Überzüge. 

Zusätze sind: Zucker, Essig, Weingeist, Öle, Fette, Kochsalz allein 
oder mit Salpeter, Borax und Borsäure, Fluorwasserstoff und dessen Salze, 
schwef liehe Säure und deren Salze, Karbonate der Alkalien, Benzoesäure, 
Salizylsäure, Ameisensäure, Formaldehyd, unterschwefligsaure und chlor- 
saure Salze. 

Die Erhaltungsverfahren beruhen einerseits auf Wasserentziehung, Tötung 
der Zersetzungskeime durch hohe Temperaturen bzw. Verhinderung der Ent- 
wicklung bei niedrigen Temperaturen sowie auf Abschluß der Luft, ander- 
seits auf luftdichtem überziehen. 

Von den chemischen Zusätzen sind ohne weiteres gebräuchlich und ge- 
stattet Kochsalz und Salpeter. Die allgemeine Anwendung der anderen oben 
angeführten Chemikalien (B. 6 bis 14) ist nicht ohne weiteres gestattet. 

Als Zusätze für Fleisch sind verboten: 

Fleisch und «lernen Zubereitungen, Tom 1K. Februar 1W2. 

Auf tinuid d<T Bestimmungen im $21 des Gesetz«-*, hetr. die Schlachtvieh- und Fleischbeschau, 
vom 3. Juni l"l(X> (IteichsgesetzblaU S..VI7) hat der Bundesrat die nachstehenden Bestimmungen beschlossen : 
Die Vorsehritten des § 21 , Absatz 1 des Gesetze* finden auf die folgenden Stoffe sowie auf die 
solche Si.jffe enthaltenden Zubereitungen Anwendung 
Borsäure und deren Salze, 
1 ormaldeh y d , 

Alkali und Krdulkali-Hrdrnxyde und -Karbonate, 

Schweflige Saure und den-n Salze «oirie uutcrschweflig-suure Salze, 

Fluorwasserstoff und dessen Salut, 

Salizylsäure und deren Verbindungen, 

Chlorsäure Salze. 

Dasselbe gilt für Farbstoffe j.-der Art. jed..eh unbeschadet ihrer Verwendung zur Gelblarbung der 
Margarine und stitu FärlM-nderWtirsthiillen. «.fem diese Verwendung nicht anderen Vorschriften zuwiderlauft. 
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Nach § 7 des Weingesetzes vom 24. Mai 1901 ist der Zusatz von Bor- 
und Salizylsäure zu Wein verboten. 

Auf Grund der Anweisung zur chemischen Untersuchung von Fetten 
und Käsen, Bekanntmachung des Reichskanzlers vom 1. April 1898, sind 
Untersuchungsmethoden für Borsäure, Salizylsäure und Formaldehyd vor- 
geschrieben, zweifellos sind daher diese Zusätze für Fette und Käse verboten, 
auch wenn das Gesetz nicht ein ausdrückliches diesbezügliches Verbot er- 
lassen hat. 

Es wird allgemein angestrebt, daß chemische Erhaltungsmittel, außer 
Kochsalz und Salpeter, Nahrungsmitteln allgemein nicht zugesetzt werden 
sollen. Der Umstand, daß schlechte, im Verderben begriffene Nahrungsmittel 
durch Zusatz derselben länger als ohne dieselben eine äußere normale Be- 
schaffenheit, trotzdem der Genuß wert sehr beeinträchtigt ist, vortäuschen 
können, läßt sich nicht von der Hand weisen. Beispielsweise kann der Ge- 
rinnungsvorgang der Milch durch Borsäure und andere Mittel unterdrückt 
werden, trotzdem die Milch sich nicht mehr zu Genußzwecken eignet. Ein 
Zusatz von Erhaltungs-, auch Entsäuerungsmitteln zur Milch verbietet sich 
daher von selbst und ist auf keinen Fall zu dulden. 

Immerhin muß aber zugegeben werden, daß ein plötzliches, gänzliches 
Verbot von Erhaltungsmitteln in geringen Mengen mit Ausnahme der durch 
die Reichsgesetze verbotenen den reellen, auf langen Handelsgebräuchen ge- 
gründeten Handel zurzeit erheblich schädigen muß. Da aber die Zulassung 
selbst geringer unschädlicher Mengen von Erhaltungsniitteln z. B. bei Fischen, 
Krebsen, Muscheln u. dgl. im Hinblick auf das Verbot bei anderen Nahrungs- 
mitteln unangebracht erscheint, so müßte die Inkrafttretung des gänzlichen 
Verbots auf einige Zeit hinausgeschoben werden, damit die Nahrungsmittel- 
industrie nach und nach ihren Fabrikationsbetrieb darnach einrichten kann. 

In einigen Nahrungsmitteln kommen Salizylsäure, Borsäure, Fluor- 
verbindungen, auch Ameisensäure, in geringen Mengen natürlich vor. 

Nachweis der Erhaltungsmittel. 

Bestimmung der Borsäure. 

u; Qualitativer Nachweis der Borsäure. Die unter Zusatz von *u<Ia dargestellte Asche eines 
Nahrungsmittels wird in wenig Salzsäure gelost und mit letzterer ein Streifen Kurkuiua)>ui>ier befeuchtet, 
den man auf einem Uhrglase bei VßY* trocknet. -- Hinstellt hierltei auf dem Kurkuma|ia|>ier an der be- 
netzten Stelle eine role rArbung, die durch Auftrugen eines Tropfen* SodalOsung in Blau übergeht, 
ist Borsäure nachgewiesen. Der übrig»- Teil der alkalisch gemachten Asch'-nlosuug wird eingedampft, 
der Rückstand mit Salzsäure schwach angesäuert, mit Methylalkohol versetzt, Wasserstoff durcbgeleit-t 
und letzterer angezündet ; bei Gegenwart von Borsäure brennt er mit grüu gesäumter Klamme. 

b) Quantitative Bestimmung der Borsäure. Wenn die Borsäure als Borttuorkaliutn bestimmt 
werden soll, so inuU die Darstellung der Asche unter Zusatz von K a 1 i u in karlmnai erfolgt sein. In 
der Asche bestimmt mau dann die Borsaure entweder nach dein von .1. Strohmcytr angegebenen , von 
It. 1-Yesrnius abgeänderten Verfahren als Borfhiorkalium, oder nach dem Verfahren von Th. liosenbladt 
und F. .1. Ottock durch Destillation mit Methylalkohol. 

Bestimm uns der schwefligen Slurc 

wie bei Wein angegeben. 

Xaehwels des Fl norm. 

Der «qualitative Nachweis wird nach 11". H'inttisch in der Weise geführt, daß man je nach der 
Menge des Klours 100 cem bis mehrere Liter Wein bzw. entkohlensauert-s Hier zum Sieden erhitzt 
und mit Kalkwu»ser bis zur stark alkalischen Reaktion versetzt. Der entstehende voluminöse Nieder- 
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schlug, der sich rasch abseilt, enthalt die groBte Menge des Fluors. Kr wird, nachdem die überstehende 
klare Flüssigkeit abgehebert ist , sunt Kochen erhitzt und durch einen I>einwandlappen filtriert. Als- 
dann wird der feuchte. Niederschlag in dein zusammengefalteten Lcinwandlappen «wischen Filtrierpapier 
abgepreßt, mit einem Messer abgekrottt, in einen Platintiegel gebracht, mit kleiner Klamme getrocknet, 
geglüht, nach dem Krkalten in dem Tiegel gepulvert, mit 3 Tropfen Wasser durchfeuchtet imd mit 1 cem 
konzentrierter Schwefelsaure versetzt. Sofort nach dem Zusätze der Schwefelsiure wird der behufs Er- 
hitzen* auf eine Asbestplatte gestellte IMatintiegel mit einem großen Uhrglas bedeckt, da» auf der Unter- 
teile in bekannter Weise mit Wachs überzogen tmd beschrieben ist. Um das Schmelzen des Wachsen 
an rerhDtcn, wird in das Uhrglas ein Stuckchen Kis gelegt. 

Über die quantitative Bestimmung des Fluore durch Ätzverlust vgl. H. Ott tmd A. Sckumadur. 

Nachweis <ler Benzoealare. 

Dieselbe wird in der neutralen wässerigen Lostmg durch Zusatz von einem Tropfen Natriumazetat 
und neutraler Eiscnchloridlosung als rötlicher Niederschlag Tun benzoesaurem Eisen erkannt. 

Nachweis de« FormaMehrds. 

Von Flüssigkeiten unterwirft man KM» com der Instillation und fangt J0-2Ö cem Hestillat auf. 
Feste Korper werden zerkleinert und mit kaltem Wasser ausgesogen; von den vereinigt«-!! Auszügen 
destilliert man etwa ' , Kaumteil ab. In dem Destillate wird der Furmaldehyd nach folgenden Verfahren 
nachgewiesen : 

a) IM cem des Destillates werden mit - Tropfen einer ammoniakalischen Silberlösung (erhalten 
durch Auflösen von 1 g Silbemitrat in HO ccjii Wasser, Versetzen mit verdünntem Ammoniak, bis der 
anfanglich entstehende Niederschlag »ich wieder gelost hat , und Auffallen der Losung mit Wasser auf 
:>Occm) versetzt; nach mehrstündigem Stehen im Dunkeln entrteht bei tiegenwart von Formaldehyd 
. ine schwane Trübung. 

b) 1 Tropfen des Destillats wird mit 1 Tropfen Ammoniak auf einem Objektträger verdampft, 
wobei ch a r a k teristische Kristalle von Hexamethylentetratnin (unterbleiben. Diese Verbindung gibt mit 
Quecksilberchlorid, Phosphormolybdänsflure, Kaliumquecksilberjodid und zahlreichen anderen Substanzen 
charakteristisch kristallisierende D«p|>elverbindungen usw., die man unter dem Mikroskop beobachtet. 

e) Mit f'eptonlosiutg imd konzentrierter SchwefeLsÄure versetzt, ««-igt das Formaldehvd enthaltende 
Destillat eine lilaufarming. 

d) Verseut mau da* Destillat mit einer durch schweflige Saure entfärbten FuchsinloMiiiK, so färbt 
es sich bti tiegenwart von Furmaldehyd rot. 

Siehe Wein Nachweis der Sallzylalare. 

Nachwels der ehlonaarea Salze. 

Die mit lUUccm kaltem Wa»*«*r ausgelaugte Untersuehungsmasse wird zum Kochen cihhzt, nach 
dem Erkalten die wässerige Flüssigkeit abfiltriert und mit Silbemitratlosung im Überschuß vernetzt. 
50 cem werden von dem durch Silbemitrat entstandenen Niederschlag klar abfiltriert und mit 2 com 
einer 10-prozentigen Losung von schwefligsaurem Natrium tmd 2 cem konzentrierter Salpetersäure ver- 
setzt tmd zum Kochen erhitzt. Entsteht hierbei ein Niederschlag, der sich auf abermaligen Zusatz von 
kochendem Wasser nicht lost und aus fhlorsilbcr besteht, so ist die Gegenwart von Chlorsäuren Salzen 
erwiesen. 

Essenzen. Bei diesem allgemeinen Begriff hat man zwischen natürlichen 
und künstlichen Essenzen zu unterscheiden. Natürliche Essenzen sind Auszüge 
oder Destillate aus Pflanzenteilen und enthalten daher größtenteils die in 
den Pflanzen vorhandenen Riech -(Aroma) und Schmeckstoffe. Künstliche 
Essenzen sind als Nachahmungen derselben zu bezeichnen, da die wirksamen 
Bestandteile auf chemischem Wege künstlich hergestellt sind. 

Eßgeschirre, Bleigehalt 8. Gebrauchsgegenstände, Gesetz betr. blei- und 
zinkhaltige Gegenstände. 

Essig. Unter Essig versteht man allgemein ein saures Genuß-, Würz* 
und Frischhaltungsmittel. Bedingt wird der saure Geschmack durch die 
Essigsäure. Die Gewinnung geschieht durch Essigsäuregürung, durch Lebens- 
tätigkeit der Essigsäurebakterien als Sauerstoffüberträger aus alkoholischen, 
ursprünglich zuckerhaltigen Flüssigkeiten (Gärungsessig) oder durch Umwand- 
lung eines mit Wasser verdünnten Branntweins unter dem Einfluß der atmo- 
sphärischen Luft (Oxydationsverfahren), schließlich durch entsprechende Ver- 
dünnung einer durch trockene Destillation des Holzes erhaltenen Essigessenz. 
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Je nach den verwendeten Rohmaterialien unterscheidet man nachstehende 
Ensigsorten: 

1. Branntweinessig (Spritessig), kurz diejenigen Produkte, die durch Essig- 
säuregärung aus alkoholischen Flüssigkeiten entstanden sind (Spritmaischen 
u. dergl.). Essigsprit ist ein stärkerer, aus Spiritus hergestellter Gärungsessig. 

2. Weinessig. Bei Weinessig ist zu unterscheiden zwischen „Weinessig" 
allgemein und „reinem Weinessig". Weinessig soll aus reiner Maische her- 
vorgegangen sein, die mindestens 20 Prozent Wein enthielt Doppeltweinessig, 
konzentrierter Weinessig muß mit entsprechend höherem Weingehalt hergestellt 
sein. Unter reinem Weinessig dagegen ist lediglich das Gärungsprodukt des 
Weines zu verstehen. Für die Beschaffenheit des zur Weinessigherstelluug 
verwendeten Weins ist das deutsche Weingesetz vom 24. Mai 1901 maßgebend. 

Traubenessig ist eine geringere Art des Weinessigs, deren Maische 
wenigstens 10 Prozent Wein enthalten soll. 

Der Herstellungsart des Essigs entsprechend sind die Preise desselben 
verschiedene. 

Bier-, Malz- und Getreideessig haben in Deutschland geringe Bedeutung. 
Bieressig wird aus verdorbenem Bier bereitet In Ländern mit hoher Spiritus- 
steuer wird Malz und Getreide obergärig vergoren, die reife Würze findet 
sodann zur Essiggärung Verwendung. 

Honigessig ist ein durch Vergärung vermittelst Weißbierhefe, einer wässe- 
rigen Lösung von Honig, Alkohol, Weinstein erhaltener Essig. 

Kräuter-, Hirn beer-, Gewürzessig wird durch Auszug von geeigneten Kräutern, 
Früchten und Gewürzen mit Essig, z. B. Estragonessig, Himbeeressig hergestellt. 

Die chemische Untersuchung hat sich stets zu erstrecken auf: 

1. Feststellung d«r äußeren Beschaffenheit, Sinnenprüfung. 

2. Quantitative FestHtellung des toslgsiuregehaltea. 

3. Qualitative Prüfung auf Zuaau von Mincralaatiren. 

4. ,, ,, ,, xufallige Verunreinigungen durch schädliche Metalle (Kupfer, BW, Zinn, Zink). 

In besonderen Fällen können nachstehende Bestimmungen in Frage 

kommen : p;,. i> ru fimg auf Oxalsäuren, 

,, ,, ,, Aldehyd, 

., scharte Iflanxenstoffe, 

,, Konservierungsmittel, 

Farbstoff.-, 

,, Weinstein, 

., ., ,, Kali- und Phosphorsaure, 

,, ., ,, F.mpyreiimn, die «pianlitative Bestimmung der MinernlsAure und Metalle. 

Die Menge der bei der quantitativen Untersuchung ermittelten Bestand- 
teile ist in Gewichtsprozenten, d. h. Gramme in 100 g Essig anzugeben. 

Bestimmung des Säuregehaltes : 

Von farblosem oder mir schwach gelhgefarbtein Käsig werden *i> com nach Zusatz einiger Tropfen 
alkoholischer Pbenolphthaleinlösung mit einer Normalkali lauge bis mr Sättigung titriert. Bei starker ge- 
färbtem Essig wird der SattigungMpunkt durch TflpMn auf empfitidlichem, violettem tackmuspapicr fest- 
gestellt; dieser Punkt ist erreicht, wenn ein auf das trockene I-aektnu«|>apiiT aufgesetzter Tropfen keine 
Kötung mehr hervorruft. I>ie Säurt- des Ks*igs i>t auf Kssigsflure d'. H 4 0.) zu berechnen (1 cem Nurmal- 
lattge entspricht n.Oti g Ks<igsJiure). 
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Qualitative Prüfung auf freie Mineralsauren (Nachweis von freier Schwefel- 
säure und Salzsäure): 

20 — 25 ccm des bis auf etwa 2 Prozent Essigsaurcgchalt verdünnte n Essigs werden mit 4— 5 Tropfen 
Methylviolettlösung nwUt, die mau durch Auflösen von 0.1 g Methylviolett in 1 1 Wasser erhalt. Ein- 
tretende Grün- oder Blaufärbung «-igt Mineralsauren an. Kine eventuelle Konzentration des Essigs und 
der Vergleich mit einer mit Mineralsaure versetzten Essigprobe ist empfehlenswert. 

Quantitative Bestimmung der freien Mineralsäuren nach A. Hilger: 

20 ccm Essig werden mit Normalkalilauge genau neutralisiert , wobei der Sättigungspunkt durch 
Tüpfeln auf empfindlichem violettem Lackmuspapier ermittelt wird. I>ie neutralisierte Flüssigkeit wird 
iu einer Porzellan schale auf etwa den sehnten Teil eingedampft, mit einigen Tropfen der oben erwähnten 
Melhylviolottlösung versetzt, wenn nötig bis auf etwa 3—1 ccm mit Wasser verdünnt, iura Sieden erhitzt 
und heiü mit Normalschwefelsäure bis zum Farbenübcrgange titriert. Die verbrauchten Kubikzentimeter 
Normalschwefelsäure werden von den verbrauchten Kubikzentimeter Nonnalalkali abgezogen und die 
Differenz auf Schwefelsaure uiiigerechnet. 1 ccm Normalalkali entspricht 0,04'.» g Schwefclsäwe (lf,S0 4 ). 

Prüfung auf scharf schmeckende Stoffe: 

Der genau neutralisierte Essig wird eingeengt tuid auf Geschmack geprüft, alsdann mit Äther 
ausgesogen tind der beim Verdunsten des Äthers verbleibende Rückstand ebenfalls auf seinen Geschmack 
geprüft. Die Feststellung der Natur der scharf schmeckenden Stoffe auf chemischem Wege ist schwierig 
und meist nicht sicher. 

Prüfung auf Oxalsäure: 

Die Oxalsäure wird in einer gemessenen Menge Essig durch Gipslüsung nachgewiesen und 
liest immt. 

Nachweis und Bestimmung von Konservierungsmitteln: 

Von Konservierungsmitteln werden meist l^lizylsäure und Benzoesäure verwendet (zu Einmach- 
essigen); man entzieht sie dem Essig durch Ausschütteln mit Äther. Zur Ermittelung der Borsäure 
wird der Essig alkalisch gemacht und verascht ; den Formaldehyd scheidet man durch Destillation de* 
Essigs ab oder weist ihn in dem Essig selbst nach. Der Nachweis bzw. die Bestimmung der genannten 
Konservierungsmittel erfolgt nach den bei Erhaltungsverfahren angegebenen Vorschriften. 

Ermittelung der Abstammung des Essigs : 

Die Unterscheidung der einzelnen Essigsorten ist nicht mit voller Sicherheit möglich. Als An- 
haltspunkte können folgende Angaben dienen : 

Branntweinessig enthält nur wenig Extrakt und wenig Asche von neutraler oder schwach al- 
kalischer Reaktion; er kann Alkohol und Aldehyd enthalten. Wein-, Obst-. Bier- und Malzessig 
enthalten stets erheblich mehr Extrakt und Asche, die alkalisch reagiert mid Kali sowie Phosphorsäure 
aufweist; sie können auch Aldehyd und Alkohol enthalten. Im Weinessig sind gewöhnlich Weinstein, 
kleine Mengen Glyzerin und mitunter freie Weinsäure enthalten; der Obstessig enthalt gewöhnlich 
Äpfelsaure, d.-r Bier-, Malz- und Stark ezuekerezsig Dextrin. Im Bier- und Malzessig finden 
sich auch gelöste Proteinstoffe bzw. Amide. 

Das au* konzentrierter Essigsaure (Essigessenz) hergestellte Erzeugnis kann kleine Mengen von 
Ilolzteerbestandtellen (Phenole, Kreosot usw.) enthalten. Zur Unterscheidung des Gäningscssigs von 
dem aus Essigsaure (Essigessenz) hergestellten Präparate katin die mikroskopische bzw. bakteriologische 
Untersuchung mit herangezogen werden. 

Prüfung auf schädliche Metalle geschieht nach dem gewöhnlichen Gang 
der Analyse. 

Prüfung auf Teerfarben, Alkohol, Aldehyd, Extrakt, Asche, Glyzerin, 
Weinstein, Apfelsäure erfolgt wie bei Wein. 

Beurteilung. Essig soll hell und klar »ein, angenehm sauer, nicht brennend 
auf der Zunge schmecken, mindestens S 1 /^ Prozent Essigsäurehydrat (CjH 4 0,) 
besitzen. Nach seinem Gehalt an Essigsäure kann man Speiseessig, Einmache- 
essig, Doppelessig unterscheiden. Besondere Essigbezeichnung muß dem zu 
seiner Herstellung verwendeten Rohmaterial entsprechen. Zusatz von Konser- 
vierungsmitteln muß angegeben werden. Essig soll ferner klar und frei von 
Pilzwucherungen sowie größeren Mengen Essigälchen sein. Giftige Metalle, 
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scharf schmeckende Stoffe, Holzteerbestandteile, freie Mineralsäuren, Wein- 
oder Oxalsäure dürfen nicht vorhanden sein. 

Weinessig muß einen entsprechenden Extraktgehalt sowie genügend 
Mineralstoffe besitzen. Der Zusatz von schädlichem Farbstoff ist verboten, 
unschädliche Färbungen durch Zuckercouleur, Auszüge von Malven, Heidel- 
beeren oder dgl. sind als ziüässig zu erachten. Eine derartige Kennzeichnung 
ist wünschenswert. 

Essigessenz. Die zur Essigherstellung durch Verdünnung mit Wasser 
verwendete, häufig gefärbte Essigessenz soll frei von Holzteerbestandteilen 
sein. Essigessenz hat häufig Vergiftungen hervorgerufen und darf daher nur 
unter bestimmten Vorsichtsmaßregeln, wie andere Gifte, in den Verkehr 
gebracht werden. Bei der Abgabe müssen die Gefäße die Bezeichnung er- 
halten: „Nur in verdünntem Zustande zu verwenden." 

Die chemische Untersuchung und Beurteilung ist dieselbe wie bei Essig. 

Farben, gesundheit«schüdiiehe, s. Gebrauchsgegenstände. 

Farbbier s. Bier. 

Farbkästen für Kinder s. Gebrauchsgegenstände, Gesetz l>etr. Ver- 
wendung gesundheitsschädlicher Farben. 

Farbkreiden s. Gebrauchsgegenstände. 
Farbstifte s. Gebrauchsgegenstände. 
Farbstoffe, fremde, s. Butter, auch Rotwein. 
Farin s. Zucker. 

Faßhähne aus Zinnlegierungen s. Gebrauchsgegenstände. 

Federweißer, auch Brausewein, Sausewein bezeichnet, ist im Herbst ein 
beliebtes Getränk. Dasselbe befindet sich noch in voller Gärung und stellt 
ein Zwischengärungserzeugnis zwischen Most und Wein dar. Zum Versand 
wird es vielfach geschwefelt. 

Feigen. Die Scheinfrüchte des Feigenbaumes, Ficus Carica L., kommen 
im frischen Zustand nur als teure Delikatesse, als beliebtes Nahrungsmittel 
dagegen durch die Sonnenwärme getrocknet, aus Südeuropa, Südfrankreich, 
Spanien, Griechenland und Afrika in den Handel. 

Die Güte der getrockneten Feigen wird nach ihrer Frische, Größe, ihrem 
Geschmack, ihrer Weichheit und Farbe bewertet. Der weiße Beschlag auf der 
Außenseite ist vielfach Traubenzucker, kann aber auch K&stanienstärkemehl oder 
anderes Mehl sein, womit die Feigen der Haltbarkeit wegen bestreut werden. 

Griechische Feigen sind eine beliebte Handelsware und kommen von 
Kaiamata in den Handel. 

Kranzfeigen sind auf Schilf- oder Oyprushalme gereihte Früchte. 

Korbfeigen sind meistens in Körben versendete kalabresische Feigen. 

Feigen sollen frei von Schimmel, Schmutz, Milbenfraß und Staub sein, 
Kleinweseo, vor allem Insekten und Fliegen dürfen weder auf der Oberfläche 
noch im Innern vorhanden, der Geschmack soll normal süß, nicht sauer sein. 

Nahrungen) Ut*Uhcnii.\ 4 
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Die durchschnittliche Zusammensetzung getrockneter Feigen in Pro- 
zenten ist: 

Wasser 28,75, Stickstoffsubstanz 3,58, Fett 1,27, freie Säure 0,71, 
Invertzucker 51,43, sonstige stickstofffreie Stoffe, Rohfaser und Kerne 11,48, 
Asche 2,75. 

Verwendung finden Feigen vielfach zur Herstellung von Feigenkaffee. 

Peinsprit s. Trinkbranntwein. 

Fett, Bestimmung in Butter s. Butter. 
,, ,, ,, Käse s. Käse. 

„ „ allgemeine, s. Untersuchungsmethoden. 

Fette und fette Öle sind Gemenge von Glyzeriden, worunter neutrale 
zusammengesetzte Äther des Glyzerins mit den Säuren der Fettsäure- und der 
ölsäurereihe zu verstehen sind. Die tierischen Fette bestehen vorwiegend 
aus den Triglyzeriden der Stearin-, Palmitin- und Ölsäure, die pflanzlichen 
öle enthalten neben genannten Glyzeriden Glyzeride der Leinölsäure, ver- 
einzelt Laurin-, Myristin-, Arachinsäure. Im Butterfett sind außerdem 
Glyzeride nji>lrj^ r j[sjF^ bis Kaprylsäure vorhanden. Den 

flüssigen y&frkX der Fett» i M^g»Weii neben Ölsäure auch Linolsäure. 

AUttiFi'Ue haben geiuciiiöt*ntA sie fühlen sich schmierig an, bei gewöhn- 
licher 'fempelAAfl oäer $älfrmt oilden sie ölartige Flüssigkeiten und hinter- 
lassen aW^Papier einen durchscfcornenden Fettfleck, welcher beim Erwärmen 
nicht versH^ji&Je^ ^ Jn- ^^f^n^^ frischem Zustand sind die Fette faxb-, 
geruch- und gesTTTi iim'kli ETl)urch Einwirkung der Luft, des Lichtes, der 
Bakterien und Fermeutwirkung erleiden dieselben tiefgehende, durch Geruch 
und Geschmack sich kennzeichnende Veränderungen, welche man als Ranzig-, 
Talgigwerden, verdorben bezeichnet, s. Butter. Durch Alkalien, gespannte 
Wasserdämpfe werden Fette verseift und bilden als charakteristische Spaltungs- 
produkte Glyzerin, sie sind leichter als Wasser, in verschiedenen Lösungs- 
mitteln, vor allem Äther, Chloroform, Petroläther löslich, dagegen nicht 
flüchtig. Auf höhere Temperatur (300° C) erhitzt, werden sie unter Bildung 
von Akrolein zersetzt. 

Den Mischungsverhältnissen der einzelnen Glyzeride, ihrer Konsistenz, 
entsprechend, werden die Fette als feste oder Talgarten, als halbfeste oder 
Butter- und Schmalzarten, und als flüssige öle oder Trane unterschieden. 
Feste Fette sind leicht schmelzbar. Einige öle (Leinöl, Hanföl, Nußöl, 
Leindotteröl u. a.) erleiden an der Luft Veränderung, bilden Firnisse und 
werden daher als trocknende öle bezeichnet zum Unterschietie von nicht- 
trocknenden öleu, die durch Lufteinwirkung nur ranzig, dick, zäh und 
schleimig werden. Derartige öle sind Rüböl, Mandelöl, Baumöl, Buchöl und 
andere. 

Aus tierischen Stoffen wird das Fett durch Wärme mit und ohne Zu- 
satz von Säuren und Alkalien, auch durch Druck oder Anwendung von 
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chemischen Lösungsmitteln gewonnen. Pflanzliche Fette sind hauptsächlich 
in gewissen Samen und Früchten enthalten und werden in der Regel durch 
Pressen, seltener durch Auszug mit chemischen Lösungsmitteln wie Benzin 
erhalten. Bevor die Fette und öle in den Handel kommen, werden sie einer 
Läuterung, Raffinierung unter Zuhülfenahme chemischer Mittel, wie Schwefel- 
säure oder Alkalien, unterworfen. 

Fette und öle sind vielfachen Verfälschungen ausgesetzt. Die Unter- 
suchung erfolgt durch die Organe, Geruch und Geschmack, Farbe sowie 
durch physikalische und chemische Methoden. Für sämtliche Untersuchungs- 
methoden ist das gereinigte, wasserfreie, klare Fett zu verwenden. Die An- 
weisung zur chemischen Untersuchung von Fetten und Käsen, Bekanntmachung 
des Reichskanzlers vom 1. April 1898 ist maßgebend. (Siehe Butter.) 
Außerdem kommen die „Vereinbarungen" Bd. I S. 82 — 109 in Betracht 

Zu berücksichtigen ist, daß letztere zurzeit einer Neubearbeitung unter- 
liegen und eingehenden Änderungen unterzogen werden müssen. 

Drei wichtige Utersuchungs verfahren, das Phytosterinazetat -Verfahren 
nach Börner, die Reaktion nach Halphen und die Reaktion mit Zinnchlorür 
{Dettendorfs Reagens nach SoÜsien), s. Butter, die Hand in Hand zusammen 
sichere Beweise ergeben, ob eine Verfälschung durch Zusatz von Pflanzen- 
ölen zu Tierfetten vorliegt, sind in der. vom Reichskanzler erlassenen An- 
weisung zur Untersuchung der Fette nicht aufgenommen und müssen daher 
hier besonders hervorgehoben werden. * 

Nach dem Phytosterinazetat -Verfahren schmelzen Cholesterin und Phyto- 
sterin nach Überführung in die Essigsüureester erateres bei 114° bis 115° (korri- 
giert), letzteres bei 126 bis 137° (korrigiert). Erhält man nach mehrmaligem 
Umkristallisieren aus Alkohol im letzten Kristallisationsprodukt einen Schmelz- 
punkt von 117° oder höher, so steht unzweifelhaft die Gegenwart pflanz- 
licher öle fest Das Verfahren ist so scharf, daß z. B. 1 Prozent Baumwollen- 
samenöl im Schweineschmalz nachgewiesen werden kann. 

Die Reaktionen nach Halphen und mit Zinnchlorür liefern weitere Be- 
weismittel für Zusätze, den Nachweis von Pflanzenölen zu Tierfetten. Die 
Reaktion mit Zinnchlorir steht an Empfindlichkeit der Halphenschen etwas 
nach, ergänzt aber dieselbe, da bei dem Nachweis auf Sesamöl gewisse 
Teerfarbstoffe eine Sesamreaktion vortäuschen können, während diese Farb- 
stoffe durch Einwirkung des Reagens zerstört werden. 

Die Bechiache sowie die Reaktion nach IVelmans haben sich für die 
Praxis als durchaus unzuverlässig erwiesen und können daher bei der Unter- 
suchung der Fette und Öle vernachlässigt werden. 

Kurz erwähnt sei, daß der Bestimmung der Jodzahl und der Refrakto- 
meterzahl für die Beurteilung einer Verfälschung von Tierfetten durch Pflanzen- 
öle große Bedeutung nicht beigelegt werden kann. 

Für die Untersuchung der Pflanzenöle durch andere öle dagegen leisten 
die Jodzahl, auch die Bestimmung des Brechungsindex gute Dienste. 

4* 
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54 Fetteauren — Fische. 

Die Untersuchung der übrigen Speisefette und öle erfolgt nach den 
gleichen Grundsätzen wie bei Butterfett und Schweineschmalz, siehe dnselbst, 
mit folgenden Abweichungen: 

A) Bei festen Speisefetten. 
Bei der Bestimmung der Refraktometersahl muß man »ich des gewöhnlichen Thermometers be- 
d,wlen - B) Bei ölen. 

1. Probeentnahme und Vorbereitung der öle sur Untersuchung. 
Aus dem gut durchmischten Ölrorrate sind mindestens 100 g öl au entnehmen ! die ölprobcn 
Bind in reinen, trockenen Glasflaschen, die mit Kork oder eingeriebenen Glasstöpseln verschließbar sind, 
aufzubewahren und tu versenden. Falls die Öle ungelöste Bestandteile enthalten , sind sie tu erwärmen 
und, wenn sie dann nicht vollkommen klar sind, durch ein trockne» Filter tu filtrieren. 

2. Bestimmungen des Schmeli- und Erstarrungspunktes der Fettsäuren. 
Bei flüssigen Fetten bestimmt man vielfach den Mehmels- und Erstarrungspunkt der aus ihnen 
gewonnenen Fettsäuren. Zur Gewinnimg der Fettsäuren aus den ölen bedient man sich des bei Butter 
beschriebenen Verfahrens; falls die Bestimmung der unlöslichen Fettsäuren nach Hehner ausgeführt 
wurde, können die gewogenen Fettaluren sur Bestimmung des Schmeli- und Erstarrungspunktes benutst 
werden. Die Ausführung der letxteren erfolgt in derselben Weise wie bei den festen Fetten. 

8. Bestimmung des Brechiingsvermogens. 

Bei der Bestimmung der Befraktometertahl muß man sich des gewöhnlichen Thermometers be- 
dienen. Die Ablesung ist hier häufig erschwert und ungenau, da infolge des verschiedenen Zerstreuungs- 
vermögens der öle und des dadurch hervorgerufenen Auftretens breiter, farbiger Bander der beleuchtete 
und unbeleuchtete Teil des Gesichtsfeldes nicht durch eine scharfe Linie voneinander getrennt sind. In 
diesem Falle beleuchtet man die Prismen nicht mit dem gemischten Tages- oder Lampenlichte, sondern 
mit einheitlichem Lichte, *. B. dem einer Natrium flamme. 

Als Normaltemperatur für die Bestimmung des Brochungsvermogens der Öle gilt die Temperatur 
von 35°. 

4. Bestimmung der Jodsahl nach von Hübl. 
Von nichttrocknenden ölen verwendet man 0,3 bis 0,4 g und bemißt die Zeitdauer der Einwirkung 
auf 2 Stunden. Von trocknenden ölen verwendet man 0,15 bis 0,18 g und laßt die Jodlosung 18 Stunden 
darauf einwirken. In letstercm Falle ist sowohl tu Beginn als auch am Ende der Versuchsreibe ein 
blinder Versuch aussn führen. 

Fette und fette öle sollen nicht ranzig schmecken, letztere auch nicht 
trübe und schleimig aussehen. Eine derartige anormale Beschaffenheit macht 
die Fette und fetten öle für den Verkauf zu Speisezwecken ungeeignet. 

Fettsäuren, Bestimmung s. Butter und Fette. 

Fischdauerwaren oder FischJconserven. Fische sind wegen ihres 
hohen Wassergehaltes leicht dem Verderben ausgesetzt Man erhält Dauer- 
waren durch Einsalzen, Salzen und Räuchern, durch Trocknen und Einlegen 
nach dem Sotten in öl oder nach dem Braten in Essig. 

Siehe Fische und Fleisch. 

Fische. Fischfleisch ist meist weiß und hält im allgemeinen keinen 
Blutfarbstoff. Bei einigen Fischen, z. B. Karpfen, kommen indes neben 
blassen Muskeln auch rote vor, es gibt auch rotblütiges Fischfleisch wie das 
vom Lachs. 

Allgemein zeichnet sich Fischfleisch durch hohen Wassergehalt aus, 
trotzdem ist dasselbe wegen des hohen Gehaltes an wertvollen Nährstoffen, 
die in schmackhafter Form vorhanden sind, ein geschätztes Nahrungsmittel. 
Auffallend verschieden ist der Fettgehalt im Fischfleisch, und unterscheidet 
man daher fette und fettarme Fische. Der fetteste Fisch ist der Aal. Weitere 
fette Fische sind der Salm, der Hering, die Makrele. Fettarme Fische 
sind der Hecht, Schellfisch, Dorsch, Scholle, Karpfen. 
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100 Teile Fiseh enthalten: 



Fisch 


Wasser 


Stickstoff- 
substitn/. 


Ft-tt 


Asche 


1 ' — 

stickstofffreie 

ExtrokUtoffo 


Salm 


74,30 


15,01 


0,42 


1,36 


2,85 


Flußaal 


57,42 


12,83 


28,83 


0,85 


0,53 


Hering 


80,71 


10,11 


7,11 


2,07 




Makrele 


66,35 


21,78 


10,10 


1,77 




Schellfisch .... 


80,97 


17,09 


0,34 


1,64 




Karpfen .... 


70,97 


21,80 


1.09 


1,33 



Der Fettgehalt der Fische ist wesentlich von der Nahrung ab- 
hängig. 

Die Fische kommen lebend oder tot auf den Markt. Frische Fische 
erkennt man daran, daß die Kiemen rot sind und aus ihren Spalten kein 
fauliger Geruch hervordringt, die Augen sind durchsichtig und hervorstehend, 
das Fleisch ist fest, elastisch und die Gräten fest umschließend. Fische, 
welche obigen Ansprüchen nicht genügen, sind mit Vorsicht zu genießen, 
da sehr giftig wirkende Körper, die Ptomaine, leicht im Fischfleisch sich 
bilden, welche todbringende Krankheiten bedingen. Man sollte daher Süß- 
fische nur lebend kaufen und frisch geschlachtet genießen. Die Schlachtung 
erfolgt am zweckmäßigsten durch Durchschneiden des Halses hinter den 
Kiemen, wodurch ein gutes Ausbluten bedingt wird. 

Der Wohlgeschmack des Fischfleisches wird wesentlich durch die eigen- 
tümliche Beschaffenheit des Fettes bedingt, im mittleren Alter und in der 
Zeit, welche zwischen zwei Laichperioden liegt, ist das Fleisch am schmack- 
haftesten. Zur Laichzeit soll man Fische nicht genießen, nicht bloß, weil 
es wenig schmackhaft ist, sondern weil der Rogen mancher Fische dann 
(z. B. bei den Barben) Stoffe enthält, welche die Gesundheit des Menschen 
zu schädigen vermögen. Durch jede Art der Aufbewahrung, auch auf Eis, 
verliert Fischfleisch an gutem Geschmack, es ist in dieser Hinsicht viel 
empfindlicher als das Fleisch anderer Tiere. Auf den Wohlgeschmack des 
Fischfleisches hat der Aufenthaltsort, in dem die Fische leben, wesentlichen 
Einfluß. Fische aus sumpfigen Gewässern nehmen einen eigenartigen Ge- 
ruch und Geschmack an. 

Beim Einkauf der Fische bevorzuge man mittelgroße Fische, da die- 
selben am besten schmecken. Sehr große Fische sind alt und das Fleisch 
daher minderwertig. 

Man unterscheidet Süßwasserfische und Seefische. Letztere bilden ein 
bedeutendes Volksnahrungsmittel. Neben den Schellfischen, Gadiden, wie 
8chellfisch, Kabeljau, Klippfisch, Stockfisch werden besonders die herings- 
artigen Fische gegessen. 
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Der gemeine Hering, Clupea karengus, wohnt in großen Mengen in 
den Tiefen der Nord- und Ostsee. Im Sommer bis zum Herbst kommen 
die Heringe in ungeheuren Mengen in die Mündungen der Flüsse, um dort 




lkrin K . Cluj»f*:i hAreiigus. 

zu laichen, und werden dann gefangen. Die im Handel vorkommenden 
Sorten werden nach den Nationen benannt 

Matjesheringe, Jungfernheringe sind die zartesten und fctte-ten Heringe, 
welche noch nicht gelaicht haben, ohne Milch und Rogen. 

Vollhering heißt der Hering mit Rogen oder Milch. 

Ihlen sind die nach der Laichzeit gefangenen Heringe. 

Bücklinge, Pöcklinge sind geräucherte Heringe. 

Marinierte Heringe werden in Essig und Gewürz eingelegt; Bratheringe 
werden erst gebraten und ähnlich behandelt. 




*I>rütt, Cluptn sprattus. 



Die echte Sardine oder Pilchard, Clupea pilchardus, ist an den Küsten 
vom englischen Kanal bis zum Mittelmeer beheimatet und wird vielfach an 
den Küsten der Bretagne gefangen. Eine beliebte Delikatesse bilden die 
Sardinen in öl. Kopf und Eingeweide werden entfernt, worauf dann die 
Sardinen in öl weich gesotten werden. Auch gesalzen und mariniert kommen 
dieselben in den Handel. Verfälscht wird die echte Sardine vielfach durch 
kleine Heringe, meist Strömlinge. 

Deutsche Sardinen sind marinierte junge Heringe. 




Stint. Osnx-nts e]K-rtamis 



Sprotten, Clupea sprattus, kommen in der Regel geräuchert in den Handel. 
Verfälscht werden dieselben vielfach durch junge Heringe und Stinte. Statt 
der echten Kieler Sprotten kommen Elbsprotten in den Handel. 
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Die echte Sardelle oder echter Anschovis, Eugraulis enerassieholus, wird 
hauptsächlich von den Franzosen und Holländern gefangen. In den Handel 
kommen sie ohne Kopf und Eingeweide, eingesalzen. Vielfach worden Sar- 
dellen mit jungen Sardinen vermischt 

Nicht selten werden zubereitete Sprotten und Breitlinge als Kniuter- 
anschovis und unter ähnlichen Bezeichnungen verkauft. 




Hehler Anschovis oder «rhu- Sardelle. Kiiirrauli« eiicrasMch.dm. 

Fischguano wird aus ganzen Fischen oder Fischabfällen nach dem Darren 
und Mahlen gewonnen. Derselbe ist wegen des hohen Stickstoff Substanz- und 
Fettgehaltes ein vorzügliches Futtermittel und findet gleichzeitig zu Dung- 
zwecken Verwendung. Die Verdauung des Fischmehls ist eine sehr gute. 

Fleisch. Unter Fleisch versteht man allgemein die eß- 
baren Körperteile der Schlachttiere. Im engeren Sinne ist 
zwischen Muskelfleisch und den drüsigen Organen zu unter- 
scheiden. Gewerblich wird das Fleisch der schlachtbaren 
Haustiere (Rind, Schwein, Schaf, Ziege) und Geflügel von 
dem der jagdbaren Tiere (Wild) und den Fischen getrennt. 

Das Muskelfleisch besteht aus glatten, ungestreiften so- 
wie quergestreiften, neheneinnnderliegenden, feinen, mit 
Fleischsaft erfüllten, das eigentliche Muskelfleisch bildenden 
Muskelfasern. Durch das Bindegewebe sind letztere zu 
Bündeln, den Muskeln, vereinigt und mit mehr oder weniger 
Fettzellen durchwachsen und von Sehnen, welche zur An- 
heftung an die Knochen dienen, sowie von Nervensträngen 
durchzogen. Die Muskelfaser hat eine zylinderförmige Um- 
hüllungsmembran (Sarkolemma), Muskelsubstanz und Kerne. 

Das Bindegewebe ist weißlieh oder gelblich weiß und 
hat mehr oder weniger bedeutenden Fettgehalt. 

Das Muskelfleisch enthält nach Yoit 

7ü,H fruenu 





W; 

Troekcambttana : 

EiweiU und loiuiKeboiido Stoff* 

Fette 

Aseue und Extraktivstoffe . . 




MuskclfaM i 



Die stickstoffhaltigen Verbindungen entstammen einerseits der Gruppe 
der Proteinstoffe, die Muskelfaser mit 13 bis 18 Prozent Myosin, Muskel 
albumin, Serumalbumin, Globuline, Blutfarbstoff und Nukleine sowie leim- 
gebendes Bindegewebe, anderseits nicht eiweißartigen Bestandteilen wie Anti- 
pepton oder Fleischsaure, Kreatin, Kreatinin, Xanthin, Harnstoff, Harnsäure u.a. 
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Geringe Mengen stickstofffreie Bestandteile sind hauptsächlich die Fleisch- 
milchsäure, Glykogen und Inosit (charakteristischer Bestandteil des Pferde- 
fleisches). 

Die Mineralstoffe bestehen aus Kaliuinphosphat, daneben Calcium- und 
Magnesiumphosphnt sowie Chlornatrium. 

An Gasen enthalt das Muskelfleisch hauptsächlich Kohlensäure neben 
geringen Mengen Stickstoff. 

Die frische Muskel reagiert aniphoter; mit dem Eintreten der Toten- 
starre gerinnt das Myosin, und die Reaktion des Muskelfleisches ist durch 
vermehrte Milchsäurebildung sauer. 

Die Schlachtabfälle, wozu die drüsigen Organe gehören, Leber, Niere, 
Milz, Herz, Blut, machen einen beträchtlichen Teil, bis zu einem Drittel des 
Lebendgewichtes der Schlachttiere aus und sind sehr nährreich. Die drüsigen 
Organe (Leber, Niere usw.) besitzen einen größeren Gehalt an Nuklein Stoffen 
als das Muskeif leiseb. 

Die Knochen bestehen aus dem leimgebenden Knochenknorpel und 
anorganischen Salzen, größtenteils Fett 

Gesundes Fleisch soll seiner Herkunft, der Tierart und dem Geschlecht 
entsprechend eigentümlich, aber nicht unangenehm riechen, nicht schmierig, 
verfärbt und klebrig sein. Fingerabdrücke sollen rasch verschwinden. Die 
Reaktion soll sauer sein, faules Fleisch reagiert alkalisch. Für den Wohl- 
geschmack des Fleisches ist das Alter und die Rasse der Tiere, das Futter 
und die Lebensweise maßgebend. Als eine Fleischverfälschung ist nach 
§ 5 des Nahrungsmittelgesetzes der Verkauf von Fleisch, im besonderen von 
Schweinefleisch anzusehen, wenti Schlachttiere, bei Schweinen ist dies nicht 
selten der Fall, mit billigen Ölkuchen, Fischen, Fischabfällen, unentöltem 
Fischmehl, Fleisch kranker Tiere, Zentrifugenschlainm oder Blutmelasse 
gefüttert worden sind. Das Fleisch derartiger Tier ist durchaus minder- 
wertig, auf alle Fälle muß der Käufer verlangen, daß demselben derartiges 
Fleisch als solches gekennzeichnet wird, damit eine Täuschung ausgeschlossen 
erscheint 

Fleisch soll im frisch geschlachteten Zustand nicht gegessen werden, 
da es schwer verdaulich und schlecht bekömmlich ist; erst nachdem es eine 
bestimmte Keife durch fermentative Vorgänge erlangt hat wird es genußfähig. 
Bei dem Reifungsprozeß erfolgt eine saure Gärung, Lösung der Muskelstarre 
und Abspaltung von Fleischmilchsäure. Zur vollen Reifung kann das Fleisch 
bei Aufbewahrung in Kühlräumen ohne Bedenken zwei bis drei Wochen in 
Ansprach nehmen. Sobald das Fleisch völlig ausgereift ist erhält es seine 
zarte und mürbe Beschaffenheit. Längere Zeit sachgemäß aufbewahrtes 
Fleisch darf daher nicht als minderwertig erachtet werden, ebensowenig wie 
frisches Fleisch ohne weiteres gutes bedeutet 

Streng von dem Reifungsvorgang ist die eintretende Fäulnis zu unter- 
scheiden. Wird Fleisch l>ei ungeeigneter Temperatur und in Gegenwart 
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von Luft und Feuchtigkeit aufbewahrt, so treten unter Mitwirkung von 
niedrigen Organismen Zersetzungen ein, der Geschmack und Geruch wird 
ekelerregend, die Reaktion alkalisch. Durch Zerfall der Eiweißstoffe und 
Bildung von schädlichen Zersetzungs- und Stoffwechselerzeugnissen (Ptomainen) 
wird derartiges Fleisch gesundheitsschädlich. 

Durch das Gesetz, betr. die Schlachtvieh- und Fleischbeschau vom 
3. Juni 1900 und Allsführungsbestimmungen vom 30. Mai 1902, soll ver- 
hindert werden, daß Fleisch ungeeigneter Schlachttiere in den Verkehr 
kommt. Die gesetzliche Fleischbeschau wird von Sach verstand igen aus- 
geführt, und allgemein wird die Errichtung öffentlicher Schlachthäuser 
angestrebt und ist in größeren Städten bereits jetzt vorhanden. Die 
Fleischbeschau unterscheidet zwischen verdorbenem, gesundheitsschäd- 
lichem, minderwertigem und bedingt tauglichem Fleisch (Freibänke). Die 




I. Sorte: 1. Lendenbraten. •_». Schwanzstück. 51. lUiftsiilck. 1. Hinter- 
stück. 5. Vordem npenstuck. 

H. Sorte: G. Obcnreichc. 7. Weiche. H. Wadenstßc'i. *.». Mittelrippe. 
10. Oberarmstuck. 

III. Sorte: U. Flanken. 12. Schulterblatt. 13. Bruststück. 

IV. Sorte: 14. Wamme, lö. Hals. Kl. 17. Schienbein. 18. Backen. 

Untersuchung der Schlacht tiere erfolgt vor dem Schlachten, der einzelnen 
Organe nach dem Schlachten und eine mikroskopische Untersuchung von 
Körperteilen und Organen, in denen bestimmte Schädlichkeiten vermutet 
werden können. 

Gesundheitsschädigend wirkt mit tierischen Parasiten behaftetes 
Fleisch. Hierher gehören die Rinder- und Schweinetrichine, auch Echino- 
kokken. 

Der Genuß von rohem, ungekochtem Rind- und Schweinefleisch kann 
die Entwicklung des Bandwurms aus der Finne im menschlichen Organismus 
zur Folge haben. Aus der Rinderfinne entwickelt sich der unbewaffnete 
Bandwurm, Taenia saginata, aus der Schweinefinne, die sehr häufig beim 
Menschen beobachtet wird, der Bandwurm Taenia solium. 



Digitized by Google 



CO 



Fleisch. 



Die Trichine, Trickina spiralis, ist der gefährlichste Parasit des Men- 
schen aus dein Schweine. Der Parasit wird im reifen Zustand als Darm-, 
im unentwickelten als Muskeltrichine bezeichnet. 

Echinokokken, Finnenzustiinde der Bandwürmer des Hundes, kommen 
bei den »Schlachttieren vor und können im menschlichen Organismus die ge- 
fährliche Echinokokkenkrankheit (Wasserblasen) hervorrufen. 




in einem Mii>k<-1. ^Natürliche «Jiv.Uej Kiiigckapseltc Trichine. ge|j«mi<l. 

Der Strahlenpilz, Actinomyces bovis, ruft im Organismus eigentümliche 
Gewächse hervor. Diese Krankheit wird als Actiuomyeose bezeichnet und 
ist auf die Menschen übertragbar. 

Gates Fleisch wird hauptsächlich durch Sieden oder Braten zum (Je- 
uuli vorbereitet. Durch die Wärme und Säure wird das Bindegewebe in 
Leim verwandelt, wodurch die Muskelfasern sieh leicht trennen lassen. Fleisch 
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kann frisch erhalten werden durch Feuchtigkeitsentziehung, durch Luftabschluß 
und durch Külte, durch Pökeln, Zusatz erlaubter füulniswidriger Stoffe wie 
Kochsalz und Salpeter und durch die Räucherung. Andere künstliehe Frisch- 
haltungsmittel wie Salizylsäure, Borsäure, schweflige Säure, Fluorwasserstoff- 
säure, Formaldehyd und deren Salze untl ähnliehe Verbindungen, auch 
künstliehe Färbung, sind unstatthaft» 

Verfälschungen des Fleisches bestehen darin, daß besseren Fleisch- 
sorten minderwertige, z. B. Pferdefleisch, untergeschoben werden. Der Nach- 
weis von Pferdefleisch erfolgt durch Bestimmung des Glykogens und Be- 
stimmung der Jodzahl des Fettes. Bezüglich der Untcrsuehungsmethoden 
desFleisehes sind die Au4ührangsbestimniuugcn, Anweisung für die chemische 
Untersuchung, s. unten, zu berücksichtigen. 

Für die Beurteilung des Fleisches ist in erster Linie der Tierarzt, dann 
erst der Chemiker zuständig. 

A. Gesetz, betreffen«! die Sehl acht Web- and Fleisrhbesrhaa. Vo.» :!. Juni I'.mk». ill.-G.-HI. 1W>. 
Seite .VIT.» 

§ 1. IJindvieh , Sehweine. Schafe . Ziegen , Iforde und Hunde , deren FWn'h zum Genüsse für 
Menschen verwendet werden will, unterliegen vor und nach der Schlachtung einer amtlichen I ii|.t- 
suchuug. Durch HcschluU des Bundesrats kann die rntcrsiichungspflicbt auf anderes Schlachtvieh aus- 
gedehnt werden. 

Der nun liehen InterMiclmng v..r und nach der Schlachtung unterliegen auch Esel , Maultiere 
nnd Maulesel. JMuinntmachung v,.ni K>. Juli i:»>2. KcichsgeM ublatt S. 212. 

Hei Notschlachtiingen darf die rntersiiehunjt vor der Schlachtung untcrblcilien. 

Der Fall der Xotseblaehtung liegt dann vor, w<nn zu befürchten steht, daU «las Tier bis nir 
Ankunft des zuständigen Beschauers verenden oder das Fleisch durch Verschlimmerung des krankhaften 
Zustandcs wesentlich an Wert verlieren werde, oder wenn das Tier infolge eines Unglücksfall* sofort 
getutet werden muLt. 

j "2. Hei Schlachtticrcn , deren 1'h i* h ausseh Neulich int eigenen Haushalte des B.-sitzers ver- 
wendet werden soll, darf, sofern sie keine Merkmnle einer die GenuCtauglichkcit des Fleisches aus- 
schließenden Erkrankung zeigen, die Untersuchung vor der Schlachtung und, sofern «ich solche Merkmale 
auch bei der Schlachtung nicht ergeben, auch <lie Untersuchung nach iler Schlachtung unterbleiben. 

Eine, gewerbsmäßige Verwendung von Heisch, bei welchem auf Grund des Abs. I die Untersuchung 
unterbleibt, ist verboten. 

AH eigner Haushalt im Sinne des Abs. 1 ist der Haushalt der Kasernen. Krankenhäuser, Er- 
ziehungsanstalten , Spoisranstalten , Gcfangeuanstalten , Armenhäuser und ähnlicher Anstalten sowie der 
Haushalt der Schlächter, Flcischhündlcr. Gast-, Sehauk- und Speiscwirto nicht anzusehen. 

$ 3. l>ie Landesregierungen sind befugt , ffir Gegenden und Zeiten , in denen eine übertragbare 
Tierkrankhcit herrscht, di«.- Untersuchung aller der Seuche ausgesetzten Schlacht ti<-re anzuordnen. 

J 4. Fleisch im Sinne dieses Gesetzes sind Teile von warmblütigen Tieren, frisch oder zulicreitct, 
sofern sie »ich zum Genüsse für Menschen eignen. Als Teile gehen auch die aus warmblütigen Tieren 
hergestellten Fette und Würste, andere Erzeugnisse nur insoweit, als der Bundesrat dies anordnet. 

§ 5. Zur Vornahm«* der rnlersuehiingen sind BcschaubeBirke zu bilden; fi'ir j'sjen derselben ist 
mindestens ein Hescliauer sowie ein Stellvertreter zu bestellen. 

Die Bildung der Beschaubezirke und die Bestellung der Beschauer erfolgt durch die Landcs- 
bchördeu. Für die in den Arnteekonservenfabriken vorzunehmenden Untersuchungen können seitens 
der Militärverwaltung besonder»- Beschauer liest eilt worden. 

Zu Beschauern sind approbierte Tierärzte oder andere Personen, welche genügende Kenntnisse 
nachgewiesen haben, zu bestellen. 

i ti. Ergibt sich bei den Untersuchungen «las Vorhandensein oder der Verdacht einer Krankheit, 
für welche die Atizeigepflieht besteht, so ist nach Maßgalte der hierüber geltenden Vorschriften zu verfahren. 

i 7. Frgibt di.- Untersuchung des lebenden Tiere« keinen Grund zur Beanstandung der Schlach- 
tung, »o hat der Beschauer sie unter Anordnung der etwa zu beobachtenden licsunderen Vorsichtsmait- 
regeln zu genehmigen. 

Die Schlachtung des zur Untersuchung gestellten Ticn-s darf nicht vor der Erteilung der Geneh- 
migung und nur unter Einhaltung der angeordneten besonderen VorsichtsmaUregeln stattfinden. 

Erfolgt die Schlachtung nicht spätestens zwei Tag- nach Erteilung der Genehmigung, so ist sie 
nur nach erneuter rntersuehung und Genehmigung zuhlssjg. 
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j H. Ergibt dio Untersuchung nach der Schlachtung, daß kein Grund nur Beanstandung de» 
Fleisches vorliegt, ao hat der Beschauer es als tauglich zum Genüsse für Menschen zu erklären. 
Vor der Untersuchung dürfen Teile eines geschlachteten Tieres nicht beseitigt werden. 

§ '.). Ergibt die Untersuchung , daß da« Fleisch nun Genüsse für Menschen untauglich ist , so 
hat der Beschauer es vorläufig zu beschlagnahmen, den Besitzer hiervon zu benachrichtigen und der 
Polizeibehörde sofort An» ige zu erstatten. . 

Fleisch, dessen Untauglichkeit sich bei der Untersuchung ergeben bat , darf als Nahrung»- oder 
Genußmittol für Menschen nicht iu Verkehr gebracht werden. 

Die Verwendung des Fleisches m anderen Zwecken kann von der Polizeibehörde zugelassen werden, 
sowuit gesundheitlich« Bedenken nicht entgegenstehen. Die Polizeibehörde bestimmt, welche Sicherung»' 
maßregeln gegen eine Verwendung des Fleisches zum Genüsse für Menschen zu treffen sind. 

Dos Fleisch darf nicht vor der polizeilichen Zulassung und nur unter Einhaltung der von der 
Polizeibehörde angeordneten Sicberungsmaßregeln in Verkehr gebracht werden. 

Das Fleisch ist von der Polizeibehörde in unschädlicher Weise zu beseitigen , soweit seine Ver- 
wendung zu anderen Zwecken (Abs. 3) nicht zugelassen wird. 

5 10. Ergibt die Untersuchung, daß das Fleisch zum Genüsse für Menschen nur bedingt tauglich 
ist , so hat der Beschauer es vorläufig zu beschlagnahmen , den Besitzer hiervon zu benachrichtigen und 
der Polizeibehörde sofort Anzeige zu erstatten. Die Polizeibehörde bestimmt, unter welchen Sicherung»- 
maßregeln das Fleisch zum Genüsse für Meu sehen brauchbar gemacht werden kann. 

Fleisch , das bei der Untersuchung als nur tiedingt tauglich erkannt worden ist , darf als 
Nahrung»- und Genußmittel für Menschen nicht in Verkehr gebracht werden , bevor es unter den von 
der Polizeibehörde angeordneten SicherungsmaUregcln zum Genüsse für Menschen brauchbar gemacht 
worden ist. 

Insoweit eine solche Brauchbarmachung unterbleibt , finden die Vorschriften des § 0 Abs. 3 bis 5 
entsprechende Anwendung. 

| 11. Der Vertrieb des zum Gemüse für Menschen brauchbar gemachten Fleisches (§ 10 Abs. 1) 
darf nur unter einer diese Beschaffenheil erkennbar machenden Bezeichnung erfolgen. 

I'leischhandlern , Gast- , Schank- und Speisewirten ist der Vertrieb und die Verwendung solchen 
Fleisches nur mit Genehmigung der Polizeibehörde gestattet ; die Genehmigung ist Jederzeit widerruflich. 
An die vorbezeichneten Gewerbetreibenden darf derartiges Fleisch nur abgegeben werden , soweit ihnen 
eine solch« Genehmigung erteilt worden ist. In den Geschäftsräumen dieser Personen muß an einer in 
die Augen fallenden Stelle durch deutlichen Anschlag besonders erkenulmr gemacht wurden, daß Heisch 
der im Abs. 1 bezeichneten Beschaffenheit zum Vertrieb oder zur Verwendung kommt. 

Fleiscbhandler dürfen «las Fleisch nicht in Baumen feilhalten oder verkaufen , in welchen taug- 
liches Fleisch (S s) feilgehalten oder verkauft wird. 

i 12. Di« Einfuhr von Fleisch in luftdicht verschlossenen Büchsen oder ähnlichen Gefäßen, von 
Würsten und sonstigen Gemengen aus zerkleinertem Fleische in das Zolliuland ist verboten. 

Im übrigen gelten für die Einfuhr von Fleisch in das Zolliuland bis zum 31. Dezember 1900 
folgende Bedingungen : 

1. Frisches Fleisch darf in das Zollinlaud nur in ganzen Tierkörpern , die bei Bindvieh, aus- 
schließlich der Kollier, und bei Schweinen in Hälften zerlegt sein können, eingeführt werden. 

Mit den Ticrkorpern müssen Brust- und Bauchfell, Lunge, Herz, Nieren, bei Kühen auch das 
Euter in natürlichem Zusammenhange verbiuideu sein ; der Bundesrat ist ermächtigt , diese Vorschrift 
auf weitere Organe auszudehnen. 

2. Zubereitetes Fleisch darf nur eingeführt werden , wenn nach der Art seiner Gewinnung und 
Zubereitung Gefahren für die menschliche Gesundheit erfahrungsgemäß ausgeschlossen sind, oder die 
Unschädlichkeit für die menschliche Gesundheit in zuverlässiger Weise bei der Einfuhr sich feststellen 
laßt. Diese Feststellung gilt als unausführbar insbesondere bei Sendungen von Pökelfleisch , sofern das 
Gewicht einzelner Stücke weniger als 4 kg betragt; auf Schinken, Speck und Därme findet diese Vor- 
schrift keine Auwendung. 

Fleisch, welches zwar einer Behandlung zum Zwecke, seiner Haltliarinachung unterzogen worden 
ist, aber die Eigenschaften frischen Fleisches im wesentlichen Inhalten hat, oder durch entsprechende 
Behandlung wieder gewinnen kann, ist als zubereitetes Fleisch nicht anzusehen; Fleisch solcher Art 
unterliegt den Bestimmungen in Ziffer 1. 

Für dio Zeit nach dem Hl. Dezember P.WJCJ sind die Bedingungen für die Einfuhr von Fleisch 
gesetzlich von neuem zu regeln- Sollte eine Neuregelung bis zu dem bezeichneten Zeitpunkte nicht zu- 
stande kommen, so bleiben <lie im Abs. 2 festgesetzten Einfuhrbedingungen bis auf weiteres maßgebend. 
Beschluß des Bundesrate* vom 10. JuU 1903. 

Bei der Einfuhr frischen Fleisches müssen außer den im $ 12 Abs. 2 Nr. 1 des Gesetzes bezeich- 
neten Organen in natürlichem Zusammenhange mit den Tierkörpejn verbunden sein: bei Bindvieh, aus- 
genommen Kalber, der Kopf oder der Unterkiefer mit den Kaumuskeln ; Gehirn und Augen dürfeu fohlen. 
Auch darf der Kopf getrennt von dem Tierkörper beigebracht werden , sofern er und der Tierk6rp«r 
derart mit Zeichen und Nummern versehen sind, daß die Zusammengehörigkeit ohne weiteres erkennbar 
ist; bei Schweinen der Kopf mit Zunge und Kehlkopf, Uetüni und Augen dürfen fehlen; bei Werden, 
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Eseln, Maultieren, Mauleseln und anderen Tieren dos Einhufergeschleebts der Kopf, der Kehlkopf und 
die Luftröhre, sowie die ganze Haut, bei letzterer gen (igt die Verbindung an einer Stelle. 

Die Bestimmungen in $ 12 und § 13 finden auch auf Renntiere und Wildschweine mit der MaXitr.il*' 
Anwendung, daß erstere dem Rindvieh, letztere den Schweinen gleichgestellt werden. 

Die Einfuhr Ton Hundefleisch sowie von zubereitetem Fleische, das Ton Werden, Eseln, Maul- 
tieren, Mauleseln oder anderen Tieren des Einhufergcschlechts herrührt, ist verboten. 

S 13. Das in das Zolliuland eingehende Fleisch unterliegt bei der Einfuhr einer amtlichen Unter- 
suchung unter Mitwirkung der Zollbehörden. Ausgenommen hiervon ist das nachweislich im Inland'' 
bereits vorschriftsmäßig untersuchte und das zur unmittelliaren Durchfuhr bestimmte Fleisch. 

Die Einfuhr von Fleisch darf nur über bestimmte Zollämter erfolgen. Der Bundesrat bezeichnet 
diese Ämter sowie diejenigen Zoll- und Steuerstellen, bei welchen die Untersuchung des Fleisches statt- 
finden kann. 

{ 11. Auf Wildbret und Federvieh , ferner auf das zum Reiseverbrauche mitgofOhrte Heisch 
finden die Bestimmungen der $ 12 und 13 nur insoweit Anwendung, als der Bundesrat dies an- 
ordnet. 

Für das im kleinen Grenzverkehre sowie im Meß- und Marktverkehre des Grenzbezlrkes ein- 
gehende Fleisch können durch Anordnung der Landesregierungen Ausnahmen von den Bestimmungen 
der { 12 und 13 zugelassen werden. 

| 15. Der Bundesrat ist ermächtigt, weitergehende Einfuhrverbote und Einfuhrbeschränkungen, 
als in den f 12 und 13 vorgesehen sind, zu beschließen. 

9 16. Die Vorschriften des § 8 Abs. 1 und der jj 9 bis 11 gelten auch für das in das Zollinland 
eingehende Fleisch. An Stelle der unschädlichen Beseitigung de« Fleisches oder an Stelle der poli- 
zeilichcroeits anzuordnenden Sicherungsmaßregcln kann jedoch, insoweit gesundheitliche Bedonkcn 
nicht entgegenstehen , die AViederausfuhr des Fleisches unter entsprechenden VorsichtsmaUnahmen zu- 
gelassen werden. 

§ 17. Fleisch, welches zwar nicht für den menschlichen Genuß bestimmt ist, aber dazu verwendet 
werden kann , darf zur Einfuhr ohne Untersuchung zugelassen werden , nachdem es zum Genüsse fUr 
Menschen unbrauchbar gemacht ist. 

$ IB. Bei Pf erden muß die Untersuchung (j 1) durch approbierte Tierarzte vorgenommen werden. 

Der Vertrieb von Pferdefleisch sowie die Einfuhr solchen Fleisches in das Zollinland darf nur unter 
einer Bezeichnung erfolgen, welche in deutscher Sprache das Fleisch als Pferdefleisch erkennbar macht. 

Fleischhand lem , (last-, Schank- und Speisewirten ist der Vertrieb und die Verwendung von 
Pferdefleisch nur mit Genehmigung der Polizeibehörde gestattet; die Genehmigung ist jederzeit wider- 
ruflich. An die vorbezeichneten Gewerbetreibenden darf Pferdefleisch nur abgegeben werden, soweit 
ihnen eine solche Genehmigung erteilt worden ist. In den Geschäftsräumen dieser Personen muß an 
einer in die Augen fallenden Stelle durch deutlichen Anschlag besonders erkennbar gemacht werden, 
daß Pferdefleisch zum Vertrieb oder zur Verwendung kommt. 

Fleischhäudler dürfen Pferdefleisch nicht in Baumen feilhalten oder verkaufen, in welchen Fleisch 
von anderen Tieren feilgehalten oder verkauft wird. 

Der Bundesrat ist ermächtigt, anzuordnen, daß die vorstehenden Vorschriften auf Esel, Maulesel, 
Hunde und sonstige seltener zur Schlachtung gelangende Tiere entsprechende Anwendung finden. 

§ V.K Der Beschauer hat das Ergebnis der Untersuchung an dem Fleische kenntlich zu machen. 
Das aas dem Ausland eingeführte Fleisch ist außerdem als solches kenntlich zu machen. 

Der Bundesrat bestimmt die Art der Kennzeichnung. 

S 20. Fleisch, welches innerhalb des Reichs der amtlichen Untersuchung nach Maßgabe der 
§ 8 bis IG unterlegen hat, darf einer abermaligen amtlichen Untersuchung nur zu dem Zwecke unter- 
worfen werden , um festzustellen , ob das Heisch inzwischen verdorben ist oder sonst eine gesundheits- 
schädliche Veränderung seiner Beschaffenheit erlitten hat. 

Landesrecht liehe Vorschriften , nach denen für Gemeinden mit öffentlichen Schlachthäusern der 
Vertrieb frischeu Fleisches Beschränkungen , insbesondere dem Bc-schauzwang innerhalb der Gemeinde 
unterworfen werden kann , bleiben mit der Maßgabe unberührt , daß ihre Anwendbarkeit nicht v .u der 
Herkunft des Fleiches abhängig gemacht werden darf. 

{ 21. Bei der gewerbsmäßigen Zubereitung von Heisch dürfen Stoffe oder Arten des Verfahrens, 
welche der War«» eine gesundheitsschädliche Beschaffenheit zu verleihen vermögen , nicht angewendet 
werden. Es ist verboten, derartig zubereitetes Fleisch aus dem Ausland einzuführen , feilzuhalten , zu 
verkaufen oder sonst in Verkehr zu bringen. 

Der Bundesrat bestimmt die Stoffe und die Arten des Verfahrens, auf welche diese Vorschriften 
Anwendung finden. 

Der Bundesrat ordnet an , iuwieweit die Vorschriften des Abs. 1 auch auf bestimmte Stoffe und 
Arten des Verfahrens Anwendung finden, welche eine gesundheitsschädliche oder minderwertige Be- 
schaffenheit der Ware zu verdecken geeignet sind. 

| 22. Der Bundesrat ist ermächtigt, 

1. Vorschriften über den Kachweis genügender Kenntnisse der Fh.üschbeschauer zu erlassen, 

2. Grundsätze aufzustellen, nach welchen die Schlachtvieh- und Fleischbeschau auszuführen 
und die weiter-' Behandlung des Schlachtviehs und Fleisches im Falle der Beanstandung stattzu- 
finden hat, 
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3. die zur Ausführung der Bestimmungen in dem § 12 erforderlichen Anordnungen zu treffen und 
die Gebühren fOr die Untersuchung des in das Zollinland eingehenden Fleisches festzusetzen. 

5 23. Wem die Kosten der amt lieben Untersuchung (§ 1) wir Last fallen, regelt sich nach Landes- 
recht. Im übrigen werden die zur Ausführung des Gesetzes erforderlichen Bestimmungen, insoweit nicht 
di r Bundesrat für zuständig erklärt ist, oder insoweit er Ton einer durch § 22 erteilten Ermächtigung 
keinen Gebrauch macht, von den Ijuidcsrcgicrnngen erlassen. 

§ 24. I Aiidesrecht liehe Vorschriften über die Trichinenschau und Uber den Vertrieb und die Ver- 
wendung von Heisch , welches zwar mm Genüsse für Menschen tauglich , jedoch in seinem Nahrungs- 
und Gemißwcrt erheblich herabgesetzt ist, ferner landesrceht liehe Vorschriften , welche mit Bezug auf 

1. die der Untersuchung zu unterwerfenden Tiere, 

2. die Ausführung der Untersuchungen durch approbierte Tierarzte, 

3. den Vertrieb beanstandeten Fleisches oder des Fleisches von Tieren der im § 18 bezeichneten 
Arten weitergebende Verpflichtungen als dieses Gesetz begründen, sind mit der Maiigabc zulässig, dau 
ihre Anwendbarkeit nicht von der Herkunft de* Schlachtviehs oder des Fleisches abhängig gemacht 
werden darf. 

$ 25. Inwieweit die Vorschriften dieses Gesetzes auf das in die Zolbmsschüsse eingeführte Fleisch 
Anwendung zu findeu haben, bestimmt der Bundesrat. 

t 2»'.. Mit Gefängnis bis zu sechs Monaten und mit Geldstrafe bis zu 1 -"i* N » Mark oder mit einer 
dieser Strafen wird bestraft: 

1. Wer wissentlieh den Vorschriften des 5 «) Abs. 2,4, des | 10 Abs. 2,3. des § 12 Abs. I oder 
d'-s J 21 Abs. 1, 2 oder einem auf Grund des §21 Ali». 3 ergangenen Verbote zuwiderhandelt ; 

2. wer wissentlich Fleisch , das den Vorschriften des $ 12 Abs. 1 zuwider eingeführt oder auf 
Grund des § 17 zum Gcnus.se. für Menschen unbrauchbar gemacht worden ist, als Nahrung*- oder Genuß- 
mittel für Manschen in Verkehr bringt; 

3. wer Kennzeichen der im § 11» vorgesehenen Art ffllschlicb anbringt oder verfälscht , oder wer 
wissentlich Fleisch, an welchem die Kenn/eichen fälschlich angebracht, verfälscht oder In seitigt worden 
sind, feilhält oder verkauft. 

$ 27. Mit Geldstrafe bis zu 150 Mark oder mit Haft wird bestraft: 

1. Wer eine der im § 20 Nr. 1 und 2 liez.eichnetcti Handlungen aus Fahrlässigkeit begeht; 

2. wer eine Schlachtung voniinimt, bevor das Tier der in diesem Gesetze vorgeschriebenen oder 
einer auf «irund des S 1 Abs. 1 Salz 2, des $ 3, des § IS Abs. 5 oder des § 21 angeordneten Untersuchung 
unterworfen worden ist ; 

3. wer Fleisch in Verkehr bringt , bevor es der in diesem Gesetze vorgeschriebenen oder einer 
auf Grund des § 1 Abs. 1 Satz 2, des § 3, des $ II Abs. 1 , de» 5 18 Abs. 5 oder d.-s $ 21 anordneten 
Futersuchung unterworfen worden ist; 

4. wer den Vorschriften des $ 2 Abs. 2, des § 7 Abs. 2, 3, des § 8 Abs. 2, des $ 11, des f 12 Abs. 2, 
des J 13 Abs. 2 «der de» § 1* Abs. 2 bis 4, im gleichen wer den auf (irund des § 15 oder des § 18 Abs. 5 
erlassenen Anordnungen oder den auf (irund des §21 ergehenden laudesrechl liehen Vorschriften über 
den Vertrieb und die Verwendung von Fleisch zuwiderhandelt. 

§ 2S. In den Fallen des § 2<i Nr. 1 und 2 und des $ 27 Nr. 1 ist neben der Strafe auf die Ein- 
ziehung des Fleisches zu erkennen. In den Fallen des § 2»> Nr. 3 und des § 27 Nr. 2 bis 4 kann neben 
der Strafe auf die Einziehung des Fleisches oder des Tieres erkannt werden, Für die Einziehung ist 
es ohne Bedeutung, ob der Gegenstand dem Verurteilten gehört oder nicht. 

Ist die Verfolgung oder Verurteilung einer bestimmten l'erson nicht ausführbar, so kann auf die 
Einziehung selbständig erkannt werden. 

$ 2 1 .'. Die Vorschriften des Gesetzes, betreffend den Verkehr mit Nahrungsmitteln, GcnuQmitleln 
und GebruuchsgegensUiudeu, vom 14. Mai IST'» (U.-G.-Hl. S. 115), bleiben unberührt. Die Vorschriften 
des § l»i des bezeichneten Gesetzes finden auch auf Zuwiderhandlungen gegen die Vorschriften des gegen- 
wartigen Gesetzes Anwendung. 

$ :!■>. Diejenigen Vorschriften dieses Gesetzes, welche sich auf die Herstellung der zur Durch- 
führung der Schlachtvieh- und Fleischbeschau erforderlicheu Einrichtungen bezichen, treten mit dem 
Tage der Verkündigung dieses Gesetzes in Kraft. 

Im übrigen wird der Zeitpunkt, mit welchem das Gesetz ganz oder teilweise in Kraft tritt, durch 
Kaiserliche Verordnung mit Zustimmung des Bundesrats bestimmt. 



B. Kaiserliche Verordnung von JW. Juni 1000, Ober die teilweise Inkraftsetzung den Gesetzes. 

betreffend die Schlachtvieh, and Fleischbeschau, vom 8. Juni UM». (B.-G.-Bl. I'.sjO, S. 775.) 



IVr §12 Abs. 1 des Gesetzes, betr. die Sehlachtvieh- und Flcichbeschau , vom 3. Juni 1900 
1 B.-G.-Bl. S. 517t, tritt am l. Oktober 1'jOO in Kraft. Gleichzeitig treten die Vorschriften des §25, Nr. 1, 
2, des §27, Nr. 1 und der 5 2s, 2!" in Kraft, soweit sie die Zuwiderhandtungen gegen den §12 Abs. 1 
und das Verbot betreffen, I bi-eh. das den Vorschriften des § 12 Abs. 1 zuwider eingeführt worden ist, 
als Nahmngs- oder Genulitnitt.l im Menschen in Verkehr zu bringen 
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Auszug «na den Aosnihruii«*l>e*Umni.in«en, «©weit sie den SahrungMnltU-lchemlker betreffen, 
zu den ItesetM, betr. die Schlachtvieh- und Flel*ehbf»<hau vom 3. Juni 1900 (Relchagesetzblatt 8. 547). 
Vom 30. Mai 1902 (Beilage zum Zentralblatt f. d. Deutsche Reich Xr. 22). 

tirandftltse für die gesundheitliche Untersuchung des In das ZoUlnlnnd eingehendes Fleisches. 

f 11. (3) Diu chemischen Untersuchungen sind von einem besonders hierzu 
verpflichteten Nahrungsmittel-Chemiker, und nur wenn ein solcher nicht «ur Ver- 
fügung steht, Ton einem in der Chemie hinreichend erfahrenen anderen Sachver- 
ständigen vorzunehmen. Die Vorprüfung der Fette ist von dem Chemiker oder dem 
Fleischbeschauer vorzunehmen. Ausnahmsweise können hiermit andere Personen, 
welche genügende Kenntnisse nachgewiesen haben, betraut werden. 

f 12. (1) Die Untersuchung des Fleisches hat sich insbesondere auf die in { LS bis 15 aufgeführten 
Punkte zu erstrecken. 

(2) Sie ist bei frischem Heische an jedem einzelnen Tierkörper, bei zubereitetem Fleische, und 
zwar bei Därmen und Fetten an den einzelnen PackstQcken, im übrigen an den einzelnen Fleischstücken 
vorzunehmen, soweit nicht eine Beschränkung der Untersuchung auf Stichproben nach den Bestimmungen 
des folgenden Absatzes zulassig ist. 

(3) Bei Sendungen von zubereitetem Heische kann die Untersuchung auf Stichproben beschrünkt 
werden , und zwar bei Fett und Dünnen die gesamte Prüfung , bei sonstigem Fleische die Prüfung auf 
die im { 14 Abs. 1 unter b bis d bezeichneten Punkte. Die Beschrankung der Untersuchung auf Stich- 
proben ist jedoch nur insoweit zulässig, als die Sendung nach Inhalt der Begleitpapiere (Rechnungen, 
Frachtbriefe, Konnossemente, Ladescheine u. dgl.) eine bestimmte gleichartige, aus derselben Fabrikation 
stammende Ware enthält , die auch äußerlich nach der Art der Verpackung und Kennzeichnung als 
gleichartig angesehen werden kann. Die Auswahl der Stichproben erfolgt nach den Bestimmungen im 
§ H Abs. 4 und g 15 Abs. 5. 

(4) Führt die Untersuchung bei einer Stichprobe zu einer Beanstandung , so ist sie in bezog auf 
den Beanstandungsgrund bei Därmen und Fett an der Gesamtheit der Packstucke, im übrigen an jedem 
einzelnen FleischstOcke der ganzen Sendung auszuführen , insoweit nicht eine unschädliche Beseitigung 
(J 19 Abs. 1 unter I) oder eine Zurückweisung (J 19 Abs. 1 unter II, fj 21 Abs. 3) oder eine freiwillige Zu- 
rückziehung (nachstehender Abs. »5) erfolgt. 

§ 13. (1) Bei frischem Fleische ist zu prüfen: 

a) ob es den Angaben in den Begleitpapieren entspricht; 

b) ob es unter die Verbote im § 6 fallt ; 

c) ob es den Bestimmungen im f 6 entspricht; 

d) ob es in gesundheits- oder vcterin&rpolizeil icher Beziehung zu Bedenken Anlaß gibt. Ins- 
besondere ist Schweinefleisch auf Trichinen zu untersuchen. 

(2) Eine chemische Untersuchung des frischen Fleisches hat stattzufinden , wenn der Verdacht 
vorliegt, daß es mit einem der im $ 5 Kr. 3 aufgeführten Stoffe behandelt worden ist. 

Anweisung für die Probeentnahme zur chemischen Untersuchung von Fletsch. Anlage C. (Vgl. 
i 11 bis | H» der Ausführungsbeiitimmungcn D.) 

Die Probeentnahme geschieht, soweit angängig, durch den mit der Untersuchung betrauten 
Chemiker, sonst durch den als Beschauer bestellten approbierten Tierarzt. 

I. Die Auswahl der Proben geschieht nach folgenden Grundsätzen: 

1. Bei frischein Fleische (§ 13 Abs. 2 der Ausfühningsbcstiinmungen D): 

Es ist von jedem verdächtigen Tierkörper eine Durchschnittsprobe in der Weise zu entnehmen, 
daß an mehreren (etwa drei bis fünf) Stellen Proben im Gesamtgewichte von etwa 500 g abgetrennt 
werden. Die einzelnen Proben sind möglichst der Außenseite in Form dicker Muskelstücke an saftigen 
Stellen des Tierkörpers zu entnehmen. 

2. Bei zubereitetem Fleische: 

a) Zur Feststellung, ob dem Verbote des $ 5 Nr. 2 der Ausführungsbestimmungen D zuwider Pferde- 
fleisch unter falscher Bezeichnung einzuführen versucht wird, ist aus jedem verdächtigen Fleischstück 
eine Durchschnittsprobe im Gesamtgewichte von 500 g zu entnehmen, wobei möglichst Stellen mit fett- 
haltigem Bindegewebe auszusuchen sind. 

b) Zur Untersuchung, ob das Fleisch mit einem der im § 5 Nr. 3 der Auslührungabestinimungen D 
verbotenen Stoffe behandelt worden ist, sind die Proben nach folgenden Grundsätzen zu entnehmen: 

a) Durehschnittsproben im Gesamtgewichte von 500 g sind zu entnehmen : 

Bei Sendungen von Schinken unter 10 Stück und bei Sendungen von Speck nur aus etwaigen 
verdächtigen Stücken , bei Sendungen von Därmen nur aus etwaigen verdächtigen l*ackstücken ; bei 
allen sonstigen Sendungen , sofern sie gleichartig im Sinne des §12 Abs. 3 der AusfÜhrungsbesÜin- 
mungen D sind, au* den nach den Grundsätzen des $ 14 AI*. 4 ebenda auszuwählenden Fleischstücken 
und, sofern die Sendungen nicht gleichartig sind, aus jedem einzelnen FleischstOcke. 

Führt die chemische Untersuchung auch nur bei einer Probe aus einer gleichartigen Sendung zu 
einer Beanstandung, so sind Pro»>eti aus allen Fleisch- bzw. Packstücken dieser Sendung zu entnehmen 
(vgl. 1 12 Abs. 4, 5 und Ii ebenda). 

Die Durchschnittsprobe ist, abgesehen von Därmen, so auszuwählen, daß neben möglichst großen 
Flächen der Außenseite auch tiefere Fleisch- oder Fettschichten mitgenommen werden. 

Sind an der Außenseite Anzeichen von Konservierungsmitteln wahrnehmbar, so sind dies« Stellen 
bei der Probeentnahme zu »« rück sieht) gen. 

Nahrungsmittelchemie. 5 
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ß) Bei Fleisch, welches Ton Pökel lake eingeschlossen im oder äußerlich die 
Konservesais erkennen laßt, wird außerdem eine Probe der Lake (mindestens 200 oem) oder, 
lieh des Salzes (bis 50 g) entnommen. 

II. Die weitere Behandlung der Proben geschieht nach folgenden Grundsätzen: 

1. Die Proben sind dergestalt zu kennzeichnen , daß ohne weiteres festgestellt werden kann, aus 
welchen Packst ückcu sie entnommen wurden. 

2. In einem besonderen Schriftstücke sind genaue Angalx-n ni machen Ober die Herkunft und 
Abstammung de» Fleisches sowie Ober den Umfang der Sendung, der die Proben entnommen wurden. 
Werden bei der Probeentnahme besondere Beobachtungen gemacht , welche vermuten lassen , daß das 
Fleisch unter das Verbot im $ 5 Nr. 2 und 3 der AiisfOhrungsbealimmungen D fällt, oder wurde die 
Probeentnahme auf Grund derartiger Beobachtungen veranlaßt, so ist eine Angabe hierüber gleichfalls in 
das Schriftstack aufzunehmen. Bei gesalzenem Fleische ist zugleich anzugeben , ob dasselbe in Pökel- 
lake oder Konservesalt eingehüllt lag. 

3. Zur Ver|>ackung sind sorgfältig gereinigte und gut verschlossene Gefäße aus Porzellan , Stein- 
gut, glasiertem Ton oder Glas cu verwenden; in Ermangelung solcher Gefälle dürfen auch Umhüllungen 
von starkem Pergamentpapier zur Verwendung gelangen. 

4. Die Aufbewahrung oder Versendung der Pokellake erfolgt in gut gereinigten, dann getrockneten 
und mit neuen Korken versehenen Flaschen aus farblosem Glase. 

6. Konservesalz wird ebenfalls in Glasgefftßcn aufbewahrt und verschickt. 

6. Die Proben sind , sofern nicht ihre Beseitigung infolge Verderbens notwendig wird, so lange 
in geeigneter Weise aufzubewahren, bis die Entscheidung Uber die zugehörige Sendung getroffen ist. 

Anweisnag für die chemische Unter» achang vom Fleisch. Anlage D. 

Die chemische Untersuchung von Fleisch wird nach dem ersten Abschnitte dieser Bestimmungen 

Erster Abschnitt. Untersuchung von Fleisch. 
(Vgl. { II bis 14 und IC der Ausführungeibeztiniinungeu D.) 
Proben , bei denen ein bestimmter Verdacht vorliegt , sind zunächst auf den Verdachtsgrund zu 

I. 

Bei der Untersuchung auf Grund von $ 5 Nr. 2 der Austohrungsbeatimmungcn D kommt für die 
chemische Untersuchung zurzeit lediglich der Nachweis von Pferdefleisch in Frage. Dieser ist in der 
Regel nach den folgenden Verfahren unter 1 und 2 zu erbringen. Für den Fall, daß nach diesen beiden 
Verfahren einander widersprechende Ergebnisse erhalten werden, ist nach dem Verfahren unter 3 welter 
zu untersuchen. Das Ergebnis des letzteren gibt dann den Ausschlag. 

1. Verfahren, welches auf der Bestimmung des Brechung» vermögen» des 
Pferdefetts beruht. 

Aus Stocken von 50 g möglichst mit fetthaltigem Bindegewebe durchsetztem Fleische wird das 
Fett durch Ausschmelzen bei 100° oder, falls dies nicht möglich ist, nach dem Trocknen des Fleische« 
durch Ausziehen mit Petroleumather gewonnen und im Butterrefraktometer der Firma Carl Zeiß, 
optische Werkstatt in Jena (s. die Anweisung zur chemischen Untersuchung von Fetten und Käsen, 
Zentralblatt für das Deutsche Reich 1898 S. 201 ff.) bei 40° geprüft. Wenn die erhaltene Refraktometer- 
zahl den Wert 51,5 Obersteigt, so ist auf die Gegenwart von Pferdefleisch zu schließen. 

2. Verfahren, welche» auf der Bestimmung des Glykogens beruht. 
Diese Bestimmung zerfällt in drei Teile. 

a) Bestimmung de« Glykogens. 
Man bringt M g von anhaftende in Fett möglichst befreites, zerhackte* Fleisch in 200 cem kochen- 
des Waaser vuid erhält es in einer Forzcllanschale eine halbe Stunde unter Ersatz d<w verdampfenden 
Wassers im Sieden. Dann gießt man die Flüssigkeit vorsichtig ab, xerreibt den Rückstand ohne Ver- 
lust in einer großen Porzellaurcibschalu möglichst fein , bringt ihn in die Flüssigkeit zurück , fügt 2 g 
Kaliumhydrovyd hinzu und läßt auf dem Wasscrbade eindnnsten , bis die Flüssigkciuineuge 100 ecm 
beträgt. Wenn noch nicht alles gelöst oder auf der Oberflache eine Haut vorhanden ist , bringt man 
den Inhalt der Schale in ein Becherglas und erhitzt bei aufgelegtem T hrgla.se, bis vollständig.- Losung 
erfolgt ist. Man muß hierzu 4 bis 8 Stunden erhitaen. Nach dein Erkalten neutralisiert man mit Salz- 
säure und setzt abwechselnd tropfen weis«« Salzsäure und Kaliuinquecksitberjodidlosung (/Jnjcfoaches 
lteagens)*) hinzu. In dem reichlichen, flockigen Niederschlag ist alles Eiweiß (Pepton usw.) euthalten. 
Man filtriert den Niederschlag ab**), nimmt ihn noch feucht vom Filter, rührt ihn in einer Schale mit 

•) Zu einer 6- bis 10-proseutigcn Kaliumjodidlösung wird unter Erwärmen und Umrühren so lange 
tjuecksilbcrjodid gesetzt, bis ein Teil desselben ungelöst bleibt, und die Lösung nach dem Erkalten abfiltriert. 

**) Es kommt zuweilen vor, daß die letrteu Teile des Eiweißniedcrschlags sich nicht abscheiden, 
sondern in Form einer milchigen Trübung in Lösung bleiben. In diesem Falle versetzt man die Flüssig- 
keit mit der dop|>elten Bau nun enge «J»5- bis '.irs-prozentigem Alkohol , läßt stehen , bis sich der Nieder- 
schlag vollkommen abgesetzt hat. und hebt den Alkohol ab, oder trennt ihn vom Niederschlage durch 
Filiration. Mau lost den Niederschlag in 2-prozentiger Kalilauge, neutralisiert und fällt von neuem mit 
Salzsäure und Kaliuinquecksilberjodidli^ung , solange noch ein Niederschlag entsteht, .letzt gelingt die 
Fällung stets. 
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Wasser, dem einige Tropfen Salzsäure und Kaliumquecksilberjodidlösung zugesetzt sind, zu einem dünnen 
Brei an und bringt ihn nochmals auf das Filter. Diese Behandlung muß Tiermal wiederholt werden. 
Man fugt su den vereinigten Filtraten unter Umrühren die doppelte Raummenge 96-prozentigen Alkohol, 
laßt 12 Stunden absetzen und filtriert. Den Niederschlag lost man in wenig warmem Wasser, versetzt 
nach dem Erkalten mit einigen Tropfen Salzsäure und Kaliumquecksilberjodidlösung i um Spuren von 
Eiweiß zu entfernen , filtriert und fallt das Filtrat wieder mit Alkohol. Da» Glykogen wird auf ge- 
wogenem Filter gesammelt , zunächst mit Alkohol , darauf mit Äther , zulcut nochmals mit absolutem 
Alkohol gewaschen, bei 110° getrocknet und gewogen. 

Da« so dargestellte Glykogen muß folgende Eigenschaften besitzen: 

1. es muß ein amorphes, weißes Pulver sein, 

2. die wDsscrige Losung muß eine starke weiße Opaleszenz zeigen, 

3. diese Lösung muß mit Jod eine burgunderrote Färbung geben, 

4. diu Lösung darf Fchiingsche Losung nicht reduzieren und weder Stickstoff noch Asche 

ent lullten. 

b) Bestimmung des Zuckers (Traubenzucker). 

100 g von anhaftendem Fette möglichst befreites , fein zerhacktes Fleisch werden mit der fünf- 
fachen Menge destilliertem Wasser 2 Minuten gekocht und die Masse dann durch ein Koliert uch filtriert. 
Der auf dem Tuche verbleibende Rückstand wird gut ausgepreßt , in einer Reibachale gründlich ver- 
rieben , darauf noch zweimal mit geringeren Mengen Wasser ausgekocht und weiter wie vorstehend be- 
handelt. Nachdem man den schließlich verbliebenen Rückstand gut ausgepreßt hat, dampft man die 
vereinigten Filtrate auf dem Wasserbade auf weniger als 100 cem ein und filtriert darauf durch gewöhn- 
liches Filtrierpapier. Das klare Filtrat wird mit Natroulauge schwach alkalisch gemacht und auf 150 cera 
aufgefüllt. In einem abgemessenen Teile dieser Lösung wird der Traubenzucker unter sinngemäßer An- 
wendung des Verfahrens unter IIa der Anlage H der Ausführungstastinitnungen zum Zuckorstcuer- 
gesetxe vom 27. Mai lHVXi bestimmt (Zentralblatt für das Deutsche Reich 1HIM1 S. 204). (S. Zucker.) 

c) Bestimmung der fettfreien Trockensubstanz. 

Man bringt 2 g der zu untersuchenden Probe in eine Mischung von Alkohol und Äther , läßt 
V, Stunde darin stehen, filtriert und wascht mit Äther nach. Der Rückstand wird auf 100° erwärmt, 
wiederum mit Äther gewaschen, bei 110° getrocknet und gewogen. Der so erhalten« Rückstand ist 
fettfreie Trockensubstanz. 

Die gefundene Glykogcninenge wird auf Traubenzucker umgerechnet») und diese Zahl zu der 
gefundenen Menge Traubenzucker zugezahlt. Die so erhaltene Summe darf 1 Prozent der fettfreien 
Trockensubstanz der Fleisch waren nicht übersteigen. Andernfalls ist anzunehmen, daß Pferdefleisch vor Legt. 

3. Verfahren, welches auf den Bestimmungen der Jodzabl beruht. 

Dieses Verfahren beruht auf der Prüfung des zwischen den Muskelfasern abgelagerten Fettes. 
Aus Stücken von 100 bis 200 g möglichst mit fetthaltigem Bindegewebe durchsetztem Fleische wird das 
Fett in der gleichen Weise wie beim Verfahren unter t gewonnen und seine Jodzahl nach der bei Butler 
gegebenen Anweisung bestimmt. Unter den vorliegenden Umstanden ist die Anwesenheit von Pferde- 
fleisch als erwiesen anzusehen, wenn die Jodzahl des Fettes 70 und mehr betragt. 

II. 

Bei der Untersuchung auf verbotene Zusatz« ($ 5 Nr. 3 der Ausführungsbestünmungen D) Ist nach 
der folgenden Anweisung zu verfahren : 

Liegt ein Anhalt dafür vor, daß ein bestimmter verbotener Stoff zugesetzt wonlen ist, so ist 
zunächst auf diesen zu untersuchen. Im übrigen ist auf die nachstehend uuter 1 angeführten Stoffe in 
allen Fallen zu untersuchen. VerUluft dies«? Untersuchung ergebnislos, so ist mindestens noch auf einen 
der übrigen Stoffe je nach Ijure des Falles zu prüfen. 

Wird einer der genannten Stoffe gefunden, so braucht auf die übrigen nicht weiter untersucht 
zu werden. 

Für die Untersuchung werden etwa 200 g jeder Durrhschnittsprobe möglichst fein zerkleinert, gut 
durchgemischt und von der Mischung die angegebenen Mengen für die Einzelprüfungen verwendet. 

Hei Untersuchungen von Pökellake und von Konservesalz finden die unten angegebnen Vor- 
schriften sinngemäße Anwendung. Die Untersuchung der Ijikc und des Konservesalr.es hat derjenigen 
des Fleisches voranzugehen. 

1. Nachweis von Borsäure und deren Salzen. 

Der Nachweis der Borsäure oder deren Salze in der Fleischmasse wird in folgender Weise ausgeführt : 
30 g der zerkleinerten Fleisehroass« werden in einer Platinschale mit o orni einer gesättigten 
Natriumkarbonatlösung gut durchgemischt, getrocknet und verascht. Die erhaltene Asche wird in wenig 
Salzsäure gelöst und mit letzterer ein Streifen Kurkumapapier befeuchtet, den man auf einein Uhrglase 
bei 100° trocknet. Entsteht hierbei auf dem Kurkuinanapier an der benutzten Stelle eine rote Färbung, 
die durch Auftragen eines Tropfens Nalriumkartmuatlosung in Blau übergeht , so ist Borsaure nach- 
gewiesen. l»er übrige Teil der alkulisch gemachten Aschenlöschung wird eingedampft, der Rückstand 



•) 102 Teile Glykogen entsprechen Teilen Traubenzucker oder 10 Glykogen 11 Traubenzucker. 
Also erhalt man durch Multiplikation der Glvkogenmcngc mit l.U die entsprechende Traubenzuckerniengc. 
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mit Salzsäure schwach angesäuert, die Flüssigkeit in eine Woutffteh« Flasche gebracht, mit Methyalkohol 
versetzt, Wasserstoff durchgeleitet und letzterer angezündet ; bei Gegenwart Ton Borsäure brennt er mit 
grün gesäumter Flamme. 

2. Nachweis Ton Formaldehyd. 

30 g der zerkleinerton Frischmasse werden in einem Kolben Ton etwa 500 com Inhalt mit einer 
Mischung Ton 200 cem Wasser und 10 com einer wässerigen 25 - prozenligen Lösung Ton Phosphorsaun» 
übergössen. Von dem Gemenge destilliert man nach halbstündigem Stehen etwa 40 cem ab. 10 cem 
des Destillats werden mit 1 cem einer durch schweflige Säure entfärbten Fuchsinlösung Tennischt. Die 
Anwesenheit Ton Forrualdehyd bewirkt Rotfärbung. Tritt letztere nicht ein, so bedarf es einer weiteren 
Prüfung nicht. Im anderen Falle wird der Rest des Destillats mit AromoniakflüsNigkeit im Überschüsse 
versetzt und eingedampft. Bei Gegenwart Ton Formaldehyd hinterblciben charakteristische Kristalle Ton 
Hexamethylentelramin. Diese werden in ein paar Tropfen Wasser gelöst, Ton der Losung je ein Tropfen 
auf einen Objektträger gebracht und mit den beiden folgenden Reagenzien geprüft : 

1. mit Quecksilberchlorid im Überschüsse. Es entsteht hierbei sofort ein regulärer kristallinischer 
Niederschlag; bald sieht man drei- und mehrstrahlige Sterne, spater Oktaeder. Letztere entstehen in 
großer Menge bei einer Konzentration Ton 1 : 10000, aber auch noch sehr deutlich bei 1 : 1000ÜO ; 

2. mit Kaliumquccksilberjodid und ein wenig verdünnter Salzsäure. Es bilden sich hexagonale, 
sechsseitige, hellgelb gefärbte Sterne ; bei einer Konzentration Ton 1 : 10000 noch sehr deutlich. 

Die Gegenwart Ton Formaldehyd darf als erwiesen nur betrachtet worden, wenn der erhaltene 
kristallinische Rückstand die beiden Torstehend beschriebenen Reaktiouen zeigt. 

3. Nachweis ton schwefliger Säure und deren Salzen und Ton nnterschwef lig- 
sauren Balzen. 

a) 30 g der zerkleinerten Fleiscbnuuwe werden mit 200 cem ausgekochtem Wasser in einem Destillier- 
kolben Ton etwa öÜOccin Inhalt unter Zusatz von Natriumkarbonatlösung bis zur schwach alkalischen 
Reaktion angerührt. Nach einstündigem Stehen wird der Kolben mit einem zweimal durchbohrten 
Stopfen Terschlossen, durch welchen zwei Glasröhren in das Innere des Kolbens führen. Die erste 
Rohre reicht bis auf den Boden des Kolbens, die zweite nur bis in den Hals. Die letztere Rohre führt 
zu einem Lwoi^schen Kühler; an diesen schließt sich luftdicht mittels durchbohrten Stopfens eine kuglig 
aufgeblasene, U- Rohre (sogenannte Peligottche Röhre). 

Man leitet durch das bis auf den Boden des Kolbens führende Rohr Kohlensaure, bis alle Luft 
aus dem Apparate verdrangt ist, bringt dann in die /Vtyofsche Röhre 50 cem Jodlösung (erhalten durch 
Auflösen von 5 g reinem Jod und 7,5 g Kaliumjodid in Wasser zu 1 Liter), lüftet den Stopfen des Destillier- 
kolbens und läßt, ohne das Einströmen der Kohlensäure zu unterbrechen, 10 cem einer wässerigen 
25-prozentigen I^ösung von Phosphoraäure einfließen. Alsdann schließt man den Stopfen wieder, erhitzt 
den Kolbeninhalt Torsichtig und destilliert unter stetigem Durchleiten von Kohlensaure die Hälfte der 
wasserigen Losung ab. Man bringt nunmehr die Jodlösung, die noch braun gefärbt sein muß, in ein 
Becherglas, spült die Ptligotaeho Röhre gut mit Wasser aus, setzt etwas Salzsäure zu, erhitzt das Ganse 
kurze Zeit und fällt die durch Oxydation der schwefligen Säure entstandene Schwefelsäure mit Baryura- 
chioridktaung (l Teil kristallisiertes Baryumchlorid in 10 Teilen destilliertem Wasser gelöst). Im vor- 
liegenden Falle ist eine Wägung des so erhaltenen Baryumsulfats nicht unbedingt erforderlich. Liegt 
Jedoch ein besonderer Anlaß vor, den Niederschlag zur Wagung zu bringen, so läßt man ihn absetzen 
und prüft durch Zusatz eines Tropfens Raryumchloridlösung zu der über dem Niederschlage stehenden 
klaren Flüssigkeit, ob die Schwefelsäure Tollstandig ausgefällt ist. Hierauf kocht man das Ganse noch- 
mals auf, läßt dasselbe tt Stunden in der Wärme stehen, gießt die klare Flüssigkeit durch ein Filter von 
bekanntem Aschengehalte, wäscht den im Reoherghute zurückbleibenden Niederschlag wiederholt mit 
heißem Wasser aus, indem man jedesmal absetzen läßt und die klare Flüssigkeit durch das Filter gießt, 
bringt zuletzt den Niederschlag auf das Filter und wäscht so lange mit heißem Waaser, bis das Filter 
mit Silbernitrat keine Trübung mehr erzeugt. Filter und Niederschlag werden getrocknet, in einem 
gewogenen Platiutiegel Tora seht und geglüht; hierauf befeuchtet man den Tiegelinhalt mit wenig 
Schwefelsäure, raucht letztere ab, glüht schwach, läßt im Essikkator erkalten und wägt. 

Lieferte die Prüfung ein positives Ergebnis, so ist als erwiesen anzusehen, daß entweder schweflige 
Säure, schwefligsaure oder untersebwefligsaure Salze angewendet sind. Liegt ein Anlaß vor, festzustellen, 
ob die schweflige Säure unterschwefligsauren Salzen entstammt, so ist in folgender Weise zu verfahren : 

b) 50 g der zerkleinerten Fleischmasse werden mit 200 vcm Wasser und Natriumkarbonatlösung 
bis zur schwach alkalischen Reaktion unter wiederholtem Umrühren in einem Becherglase eine Stunde 
ausgelaugt. Nach dem Abpressen der Fleischtcilu wird der Auszug filtriert, mit Salzsäure stark angesäuert 
und unter Zusatz von 5 g reinem Natrium Chlorid aufgekocht. Der erhaltene Niederschlag wird abfiltriert 
und so lange ausgewaschen, bis im Waschwasscr weder schweflige Säure noch Schwefelsäure nachweisbar 
sind. Alsdann lost man den Niederschlag in 25 com 5-prozentiger Natronlauge, fügt 50 cem gesättigtes • 
Bromwasser hinzu und erhitzt bis zum Sieden. Nunmehr wird mit Salzsäure angesäuert und filtriert. 
Das vollkommen klare Filtrat gibt bei Gegenwart von unterschwefligsauren Salzen im Heische auf Zusatz 
von Baryumchloridlösung sofort eine Fällung von llaryumsulfat. 

4. Nachweis von Fluorwasserstoff und dessen Salzen. 

25 g der zerkleinerten Fleisch inans« werden in einer Ilatinschale mit einer hinreichenden Menge 
Kalk ini Ich durchgeknetet. Alsdann trocknet man ein, verascht und gibt den Rückstand nach dem Zer- 
reiben in einen Platintiegel, befeuchtet das Pulver mit etwa drei Tropfen Wasser und fügt 1 cem kon- 
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rontrierte Schwefelsaure hinm. Sofort nach dem Zusätze der Schwefelsäure wird d«-r behufs Erhitzen* 
auf eine Asbestplatte gestellte Platintiegel mit einem großen Uhrglase bedeckt, das auf der Unterseite in 
bekannter Weise mit Wachs Obertogen und beschrieben ist. Um das Schmelzen des Wachses zu Ter- 
aaCat^^is } ^^arcJ io Ulaa* ^^Ias £&ia ä^Q-Cla'OaXOaa l^is ^^Ig^^I« 

Der Nachweis von Flourwasserstoff ist als erbracht anzusehen, sobald das Glas sich an den be- 
schriebenen Stellen angeiut zeigt. 

5. Nachweis tob Salizylsäure und deren Salzen. 

50 g der zerkleinerten Fleisch masse werden mit 200 cem einer 1 - prozentigen Natriumkarbonat - 
ttteung zunächst eine Stunde kalt ausgelaugt, darauf zum Sieden erhitzt, mit Salzsäure angesäuert und 
nach Zusatz von 5 g Natriumchlorid abgepreßt und filtriert. Das Filtrat ist alsdann mit Natrium- 
kurbonatlösung bis zur schwach alkalischen Reaktion zu versetzen, auf 30 ccin einzuengen und nötigen- 
falls nochmals 1 zu filtrieren. Die mit Schwefelsaure angesäuerte Flüssigkeit wird mit EisenchloridlfcunK 
versetzt. Eine ViolettÄrbung zeigt Salizylsäure an. 

6. Chlorsaure Salze. 

30 g der zerkleinerten Fleischmasse werden mit 100 ccin Wasser eino Stunde lang kalt ausgelaugt, 
alsdann bis zum Kochen erhitzt. Nach dem Erkalten wird die wässerige Flüssigkeit abfiltriert und mit 
bilbernitratlösung im Überschuß versetzt. 50 cm der von dem durch Silbemitrat entstandenen Nieder- 
schlag abfiltrierten klaren Flüssigkeit werden mit 2 cem einer 10-prozentigen Losung von schwi-fligsiiorem 
Natrium und 2 cem konzentrierter Salpetersäure versetzt und hierauf bis zum Kochen erhitzt. Ein hier- 
bei entstehender Niederschlag, der sich auf erneuten Zusatz von kochendem Wasser nicht löst und aus 
Chlorsüber besteht, zeigt die Gegenwart chlorsaurer Salze an. 

7. Nachweis von Farbstoffen oder Farbstoff zuberei tungen. 
Je 20 g der zerkleinerten Fleischmassen werden : 

a) mit 40 cem einer schwach ungesäuerten Mischung aus gleichen Teilen Glyzerin und Wasser; 

b) mit 40 cem einer wasserigen 4-prozentigen Losung von Natriumsalizylat in einem BechurgliiM.- 
' ./Stunde unter bisweiligera Umrühren im siedenden Wasserbade erhitzt; alsdann wird abgepreßt und 
klar filtriert. Ist das eine, oder sind beide Filtrat» rot gefärbt, so liegen künstlich zugesetzte Farbstoffe 
vor. Das Filtrat a laßt nach Übersättigung mit Ainmoniakflussigkeit und Zusatz von Alaunlosung bei 
mehrstündigem Stehen in einem Glaszylinder etwa vorhandenes Kannin durch einen rot gefärbten 
Bodensatz erkennen. Zum Nachweise von Teerfarbstoffen wird ein Faden aus ungeheizter Wolle mit 
einem Teile der gefärbten Auszüge und mit 10 cem einer 10-prozentigen Kaliunibisulfatlosung längere 
Zeit gekocht. Bei Gegenwart von Teerfarbstoffen wird der Faden rot gefärbt und bebalt die Färbung 
auch beim Auswaschen mit Wasser. 

Schlußbericht. 

Nach Beendigung der Untersuchung ist der Ausfall derselben dem zum Beschauer bestellten 
Tierarzt schriftlich mitzuteilen. 



Fleischbeschaugesetz s. Fleisch. 

Fleischdauerwaren, Fleischkonserven, sind Fleischwaren, welche durch 
geeignete Verfahren haltbar gemacht sind. Die verschiedenen Herstellungs- 
methoden bezwecken, das Fleisch vor Fäulnis und Verwesung durch Schutz 
vor zu großer Feuchtigkeit, Warme 10 bis 45°, Luftsaueretoff, Bakterien, 
Pilzen und Fermenten zu schützen. 

Durch Entziehung von Wasser bzw. Trocknen entstehen Fleischmehl, 
Fleischpulver und trocknes Fleisch. 

Durch Kälte bzw. niedrige Temperatur von 2 bis 4° kann Fleisch lange 
Zeit auf Eis oder in Eiskellern frischgehalten werden. 

Die Abhaltung der Luft wird erzielt einerseits durch luftdichten Überzug 
des Fleisches mit Gummi-, Harz-, Kollodiumlösungen, Einpacken in Säge- 
mehl und ähnlichen Mitteln, anderseits durch Einlegen in Flüssigkeiten 
wie ÖL, sodann durch Einschließen desselben in luftdichte Gefäße (Büchsen- 
fleisch) mit vorheriger oder nachfolgender Keimtötung. Durch Entfernung 
der Luft oder durch Ersatz der Luft durch andere Gase wie Kohlensäure, 
Kohlenoxyd, schweflige Säure, Stickoxyd und Chlor kann ebenfalls Frisch- 
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haltung des Fleisches bewirkt werden. Fleisch von steril geschlachteten Tieren 
ist ohne Konservierung bei steriler Aufbewahrung haltbar. Die Herstellung des 
Fleisches als Dauerware in Form von Büchsenfleisch geschieht vielfach nach 
dem Apjtertschen Verfahren. Die Blechbüchsen werden mit Fleisch gefüllt, 
der mit einem kleinen Loch versehene Deckel wird aufgelötet, die Büchsen 
hierauf in kochendem Wasser oder zur Erzielung höherer Temperaturen in 
Kochsalz- oder Chlorcalciumlösungen erhitzt Nach Entfernung aus dem 
Wasserbad wird das kleine Loch schnell verlötet In neuerer Zeit füllt man 
das Fleisch in Büchsen, setzt den Deckel auf und kocht unter Druck. 
Das Fleisch wird bei der Sterilisation weich und bleibt besonders schmack- 
haft Siehe auch Armeegemüsekonserven. Beim Erkalten nimmt die vorher 
warme Luft einen kleineren Raum ein, infolgedessen die äußere Luft den 
Deckel eindrückt Bei verdorbenem Inhalt wird durch Bildung von Fäulnis- 
gasen der Deckel aufgetrieben. Es ist aber nicht zweckmäßig, aus diesen 
äußeren Merkmalen allein auf die Güte der Konserven zu schließen. Statt 
der Blechbüchsen verwendet man zweckmäßig auch Glashäfen. 

Bei Anwendung von fäulniswidrigen Mitteln wird das Fleisch ebenfalls 
frisch gehalten. Hierher gehört das Einsalzen (Einpökeln) und das Räuchern. 

Die Untersuchung der Fleisch dauerwaren erstreckt sich auf Feststellung 
der äußeren Beschaffenheit in bezug auf Farbe, Geruch und Geschmack, 
Wasser-, Stickstoff-, Fett- und Aschebestimmung sowie auf unstatthafte 
Färbungen und Zusatz von unerlaubten Konservierungsmitteln wie Borsäure, 
Salizylsäure, schweflige Säure und deren Salze, Formaldehyd u. a., auf schäd- 
liche Metallbestandteile wie Blei. 

Die Blechbüchsen sind daraufhin zu untersuchen, ob vorschriftsmäßiges Lot 
verwendet wurde. Siehe Gesetz, betr. den Verkehr mit blei- und zinkhaltigen 
Gegenständen vom 25. Juni 1887 bei Gebrauchsgegenständen. Beim öffnen 
der Blechbüchsen durch Aufschneiden mit Blechscheren oder ahnlichen Werk- 
zeugen ist darauf zu achten, daß Eisen- oder Lotteile nicht in das Fleisch 
gelangen, welche, mitgenossen, zu Magen- und Darmerkrankungen Ver- 
anlassung geben können. 

S. auch Gesotz betr. die Schlachtvieh- und Fleischbeschau, sowie Unter- 
suchungsmethoden bei Fleisch. 

Fleischextrakt ist eingedickte, eiweiß- und fettfreie Fleischbrühe, in 
welcher die in Wasser löslichen Fleischbestandteile, Fleischbasen und Salze, 
enthalten sind. Die Herstellung erfolgt wie nachstehend: Gutes, tierärztlich 
untersuchtes, von Sehnen und Fett befreites Fleisch wird zerhackt und 
mit dem gleichen Volumen Wasser bis auf 75° erhitzt, um das Fleischeiweiß, 
Albumin, zum Gerinnen zu bringen. Die vom Eiweiß abgepreßte Flüssigkeit 
wird im Wasserbade eingedampft nach dem Erkalten filtrirt, hierdurch das 
erstarrte Fett entfernt und schließlich bis zur gewünschten Form, festen 
oder flüssigen im Vakuum eingedampft Das in dieser Weise hergestellte 
Fleischextrakt ist leim- und proteinfrei. Zu seiner Darstellung wird in Fray 
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Bentos in Südamerika Rindfleisch, in Australien Schaffleisch verwendet, auch 
aus Pferdefleisch soll Extrakt hergestellt werden. Man gewinnt aus 30 bis 
32 kg magerem Fleisch etwa 1 kg albumin- und fettfreies Extrakt. Die 
Herstellungsweise wurde von Justus v. Licbig, unter dessen Kontrolle die 
Erzeugnisse seiner Zeit in Kray Bentos hergestellt wurden, angeregt 

Fleischextrakt ist ein Genußmittel, welches durch die anregende Ein- 
wirkung auf die Geruchs-, Geschmacks- und Verdauungsnerven die Ver- 
dauungstätigkeit unterstützt Die proteinfreien Extraktivstoffe des Fleisches 
nehmen in erheblichem Maße an dem Stoffwechsel teil. 

Chemische Bestandteile sind außer Wasser, stickstoffhaltige Fleischbasen: 
Kreatin, Kreatinin, Sarkin, Xanthin, Inosinsäure, Kamin, Karnosin, stickstoff- 
freie Bestandteile, Glykogen, Phosphorfleischsäure und Fleischmilchsäure. Die 
Mineralstoffe bestehen aus Phosphaten und Chloriden der Alkalien. 

Die festen Fleischcxtrakte enthalten durchschnittlich 18 bis 20 Prozent 
Wasser, ungefähr 60 Prozent Extraktivstoffe und 18 bis 20 Prozent Mineral- 
stoffe. Die Hauptmenge der organischen Substanz besteht aus Inosinsaure, 
Kreatin, Kreatinin, Sarkosin usw. Der Gehalt an Karnin beträgt 1 Prozent 
der Xanthinkörper 7 Prozent Von dem Phosphor ist der bei weitem größte 
Teil unorganisch, der geringere Teil organisch gebunden. 

Die Ausführungen der chemischen Untersuchungsmethoden siehe bei 
Fleischpepton. Dieselben erstrecken sich auf Bestimmung des Wassers, des 
Gesamtstickstoffes und der einzelnen Verbindungsformen desselben, des 
Fettes, der Mineralstoffe — die Ermittlung des Kochsalzgehaltes ist zweck- 
mäßig — und des Alkoholcxtraktes. 

Anhaltspunkte für die Beurteilung sind nachstehende: Fleisch- 
extrakte sollen keine oder nur Spuren von unlöslichen (Fleischmehl usw.) 
und koagulierbaren Eiweißstoffen (Albumin) und Fett enthalten, bei festen 
Extrakten soll der Wassergehalt nicht höher als 21 Prozent sein. 

In Alkohol von 80 Volumprozent sollen ungefähr 60 Prozent lös- 
lich sein. 

Der Stickstoffgehalt soll 8,5 bis 9,5 Prozent betragen. Von dem Gesamt- 
stickstoff dürfen nur geringe Mengen in Form von durch Zinksulfat ausfüll- 
baren, löslichen Eiweißstoffen vorhanden sein. Der Aschengehalt kann zwi- 
schen 15 und 25 Prozent liegen. Fleischextrakte, welche in der Asche mehr, 
als 15 Prozent Kochsalz enthalten, sind als mit Kochsalz versetzt zu er- 
achten. 

Ammoniak darf nur in Spuren vorhanden sein. 

Verfälschungen können vorkommen: durch Ersatzmittel aus Hefe, 
Pilzen, Gewürz- und Kräuterauszügen sowie durch minderwertige Erzeugnisse, 
welche viel Wasser, häufig auch Zusatz von Leim enthalten (zur Erzielung 
einer festen Konsistenz), durch hohen Kochsalzgehalt und Zusatz von 
Fleischmehl. 
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Fleisohpeptone sind feste oder flüssige Fleischerzeugnisse, welche 
durch künstliche Verdauung löslich gemachtes ganzes Fleisch enthalten. In 
denselben sind die Eiweißstoffe des Fleisches in löslicher, nicht koagulierbarer 
Form hauptsächlich als Albumosen und Peptone vorhanden. Die Löslich- 
machung geschieht durch Fermente wie Pepsin, Pankreatin, Papayotin, 
durch Wasser unter Druck mit oder ohne Zusatz von sehr verdünnten 
Säuren oder Alkalien. Die ungelöst gebliebene Substanz des Fleisches wird 
entfernt, die Lösungen werden neutralisiert und zur gewünschten Konsistenz 
eingedickt und stellen die Fleischpeptone des Handels dar. Dieselben 
kommen unter den verschiedensten Bezeichnungen in den Handel Die 
chemische Untersuchung umfaßt die Bestimmung des Wassers, des Gesamt- 
stickstoffs, des unlöslichen und gerinnbaren Eiweißes, der Albumosen und 
Peptone, Fette, Mineralstoffe wie bei Fleischextrakt 

Beurteilung. Fleischpeptone sollen nur Spuren von unlöslichen und 
koagulierbaren Eiweißstoffen oder Fett enthalten. Es sollen nur geringe 
Mengen von stickstoffhaltigen Fleischzersetzungsprodukten vorhanden sein, der 
Stickstoff muß daher möglichst vollständig durch Phosphorwolframsäure 
fällbar sein. Freies Ammoniak darf nur in geringen Mengen nachweisbar sein. 

Au»r3hrnag 4er rheinischen rntersuehunnmethoden rar Flelnehextrnkte und Flelselipeptoae *). 

Für die Analyse der Fleischextrakte und -peptono. empfiehlt es sich, falls die Präparat« nur 
geringe Mengen Ton in kaltem Wasser unlöslichen Bestandteilen enthalten, von festen und airupösen 
l'r:iparaten 10— 20 g, Ton flüssigen entsprechend mehr (25 — 50 g) in kaltem Wasser zu löaeo , darauf 
durch ein Filter aus schwedischem Fikrierpapier zu filtrieren und daa Fi 1 trat auf .7)0 cem aufzufüllen. 

Von diesem klaren Fi 1 träte dienen entsprechende aliquote Teile nir Bestimmung der einzelnen 
Bestandteile. Nur für die »--Stimmung des Gesamtstickstoffs; sowie der Mineralstoffe verwendet man 
bei festen und siruposen Präparaten vorteilhaft aurh vielfach die unveränderte 8ubstaru; ebenso muß 
man die letztere verweuden zur Bestimmung des Wassers und Stickstoffe, falls ein Teil der Substanz in 
kaltem Wasser unlöslich ist. 

Man trocknet in einer mit Sand usw. beschickten Platinschale einen aliquoten Teil der obigen 
Lösung oder, falls ein Teil der Substanz in kaltem Waaser unlöslich ist, so viel von der ursprunglichen 
8ubatanx, die man direkt in die Schal» gewogen und in warmem Wasser zur Verteilung gelltet hat , ein, 
als 1— 2 g Trockensubstanz entspricht, und trocknet zur Gewichtskonstanz. 

55. Bestimmung des GesamtsUckstoffs und der einzelnen Verblndanr» formen desselben. 

a) Bestimmung des Gvsamtatickstof fs. 

In einem aliquoten Teile der Losung oder in so viel der ursprünglichen Substanz, als höchstens 
1 g Trockensubstanz entspricht, wird der Gesamtstickstoff nach Kjtldahl bestimmt. 

b) Stickstoff in Form von Fleischmehl oder unveränderten Ei weißstof fen und 
koagulierbarem Ei wei 0 (AI bu ini n). 

Enthalten die Flelschprnparatc in kaltem Wasser unlösliche Substanzen (Fleischmehl usw.), to 
löst man , wie oben angegeben , bei festen oder sirupösen Präparaten 10 bis 20 g in kaltem Wasser oder 
vurdQnnl bei flüssigen Präparaten 25 bis 50 g mit etwa 100 bis 200 ecm , unter entstanden auch mehr 
kaltem Waaser und filtriert nach dem Absätzen des 1'nlöslichen durch ein Filter von bekanntem Stick- 
stoffgehalt, wascht mit kaltem Wasser hinreichend nach und verbrennt das Filter mit Inhalt nach Kjtldahl. 
Die so gefundene Stickstoff menge, von welcher die Stickstoffineuge des Filters in Abzug zu bringen ist. 
mit «,25 multipliziert, ergibt die Menge der vorhandenen unlöslichen Ei weiüstof fe, bzw. des 
Fleischmehle.H. Das etwaige Vorhandensein de« letzteren ist durch mikroskopische Untersuchung 
nachzuweisen. 

Das Filtrat oder, wenn die Substanz in kaltem Wasser vollständig loslich ist. die wasserige Lösung 
der Substanz wird mit Essigsaure schwach angesttuert und gekocht. Scheidet sich hierbei koagulier- 
bares Eiweiß (Albumin) iu Flocken ab, so wird dasselbe ebenfalls durch ein Filter von bekanntem 



•) Vereinbarungen Bd. 1 S. 4... 
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Stickstoffgehalt abfiltriert, mit heißem Wasser gewaschen und nach Kjddahl verbrannt; die gefundene 
Stickstoffmonge ahzfiglich des Filterstickstoffs, mit 6,25 multipliziert, ergibt die Menge de« vorhandenen 
koagulierbaren Eiweißes (Albumin). Das Fi I trat wird auf 500 oem aufgefüllt. 

Wenn die neischprtnaraus nur geringe Mengen unlösliches und gerinnbares Eiweiß enthalten, 

c) Bestimmung des Albumosen-St ickstof fes. 

Zur Bestimmung der Albumosen (einschließlich des Leimes) verwendet man 50 cem der obigen 
klaren Lösung des Präparates , bzw. des auf fjOü cem aufgefüllten Iii träte» der Albumin- usw. Füllung. 

Die 50 com dieser Lösung werden nach A. Himer mit Schwefelsaure schwach angesäuert (um das 
Ausfallen von unlöslichen Zinksalzen wie Phosphat usw. zu verhindern) und darauf mit fein gepulvertem 
Zinksulfat in der Kälte gesättigt. Nachdem sich die ausgeschiedenen Albumosen (an der Oberfläche 
der Flüssigkeit) abgesetzt haben und am Boden des Glases noch geringe Mengen ungelösten Zinksulfates 
vorhanden sind, werden die Albumosen abfiltriert, mit kaltgesättigtcr Zinksulfatlosung hinreichend nach- 
gewaschen und nach Kjtldahl verbrannt. Durch Multiplikation der gefundenen Stick Stoff menge abzüglich 
des Filterstickstoffa mit 6,25 erhalt man die derselben entsprechenden Albumosen. Da Fleischextrakte 
und Peptone in der Regel nur wenig Ammoniakstickstoff zu enthalten pflegen und bei Gegenwart 
geringer Mengen von Ammoniaksalzen in einer mit Zinksulfat gesattigten Losung kein unlösliches 
D'jjipH'snlz von Ammonsultat mit Zinksulfat sich abscheidet, so kann von einer Bestimmung des Ammoniak- 
stickstoffes in der Zinksulfatfallung bei der Bestimmung <Jer Albumosen abgesehen werden. 

Sind dagegen nennenswerte Mengen Ammoniak in den Pritporaten, so werden weitere 50 oem der 
obigen Losung in derselben Weise mit Zinksulfat gefällt, in dem Niederschlage nach e) der Ammoniak- 
Stickstoff bestimmt und letzterer von dem Gesamtstickstoff des Zinksulfatnicderschlages abgezogen. 

d) Bestimmung des Pepton- und Fleischbasenstickstoffes. 

Enthalten die zu untersuchenden Fleischprflparate neben Peptonen auch noch Fleischbasen, so 
ist eine Trennung derselben bis jetzt unmöglich ; wenn dagegen durch qualitative Reaktionen die Ab- 
wesenheit von Pepton nachgewiesen ist, oder die Peptone frei von Fleischbasen und anderen Alkalolden 
sind, so geschieht die Fällung und Bestimmung der Peptono oder Fleischbasen am besten durch Phosphor- 
wolfram- oder Phosphormol vbdRn saure. 

Für den qualitativen Nachweis von Pepton empfiehlt sich die Biuretreaktlon nach dem 
von Ii. Xeumtinter*) empfohlenen Verfahren. 

Man verwendet hierzu zweckmäßig das Fi 1 trat der Zinksulfatfallung, oder sattigt einen neuen Anteil 
der wässerigen Losung mit Zinksulfat, wie oben angegeben ist. Darauf wird filtriert, das Filtrat mit 
so viel konzentrierter Natronlauge vermischt, bis das anfanglich sich ausscheidende Zinkhydroxyd sich 
wieder vollständig gelöst hat, und zu der klaren Lösung einige Tropfen einer 1-prozentigen Lösung von 
Kupfersulfat hinzugefügt. Eine rotviolette Färbung zeigt Pepton an. 

Hierzu ist su bemerken, daß bei dunkelgef&rbten Präparaten (Liebigs Flcischextrakt) wegen der 
erforderlichen starken Verdünnung sich geringe Mengen von Pepton dem Nachweise entziehen. 

Für den qualitativen Nachweis von Fleischbasen neben Pepton versetzt man 
einen neuen Anteil der wässerigen filtrierten I/Osung mit überschüssigem Ammoniak bis zur deutlichen 
alkalischen Reaktion, filtriert von etwa entstehendem Niederschlage (Phosphate) ab und fügt zu dem 
Filtrat eine Losung von salpetersaurem Silber (etwa 2,5 g Silbernitrat in 100 cem Wasser) hinzu. Der 
entstehende Niederschlag enthält die Silberverbindung der Xanthinbasen und beweist die Anwesenheit 
von Fleischbasen**). 

Die quantitative Fallung der Peptone sowie der Fleischläsen geschieht in folgender Weise : 
Das Filtrat der Zinksulfatfällung wird stark mit Schwefelsaure angesäuert und mit der üblichen 
Lösung des phospborwolfram sauren Natriums***), zu der man auf drei Raumteile 1 Raumteil verdünnte 
Schwefelsaure (1 : 3) hinzusetzt, so lange versetzt, als noch ein Niederschlag entsteht; der Niederschlag 
wird durch ein Filter von bekanntem Stickstoffgehalt filtriert, mit verdünnter Schwefelsauro (1 : 3) aus- 
gewaschen, samt Filter noch feucht in einen Kolben gegeben und darin der Stickstoffgehalt nach KjtldaM 
ermittelt. Durch Multiplikation des gefundenen Stickstoffgehaltes mit 6,Zi erhalt man die Menge des 
vorhandenen Peptones. 

Bei Gegenwart von Fleischbasen neben Pepton oder von Fleischbasen allein ist eine Berechnung 
des Gehaltes von Pepton -f- Fleischbasen bzw. der Fleischbusen allein wegen des hohen Stick stoffgehaltes 
der letzteren durch Multiplikation des Stickstoffs mit 6,35 nicht angängig. Es empfiehlt sich, in solchen 
Fallen nur die Angabe der „in Form von Pepton- -f- Fleischbasen und eT. von Aniuniak vorhandeiion 
Stickstoff menge". 

Statt Fleischbasen und Pepton im Filtrat der Zinksulfatfallung zu bestimmen, kann man diese 
auch zusammen mit den Albumosen in der ursprünglichen wässerigen Losung in der angeführten Weise 



*) Zeitschr. f. Biologie 1«*0 (N. F.) Bd. S. 32I. 
*•) Eigentlich nur die Anwesenheit von Hy|ioxanthin und Xonthin ; weil diese aber in allen Fleisch- 
sorten und Fleischerzeugnissen in geringerer Menge vorkommen als Kreatin und Kreatinin usw., mindestens 
letztere stets begleiten, so kann aus dem erhaltenen Niederschlag« auch auf die Anwesouheit der anderen 
Fleischbasen geschlossen werden. 

*••) 120 g phosphorsaures Natrium und J"X) g Wolfram saures Natrium werden werden in 1 
Wasser gelöst. 
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mit Phosphorwolframsiiure fallen; in diesem Falle ist der durch Zinksulfat fällbare Stickstoff Ton der 
gefundenen Slickstoffmenge in Abzug zu bringen und der Rest als Pepton* -f" Fleischbaaenstickstoff zu 
bezeichnen. 

Die Fleischhasen werden tum Teil durch Phosphorwolframsaure erst allmählich gefallt ; es 
empfiehlt sich daher bei der Fallung, etwa in Fleischextrakten, dieselben einige Tage stehen zu lasten. 

Da durch Phosphorwolfraroslure auch der Ammoniakstickstoff gefallt wird, so ist bei der Be- 
rechnung des Pepton- -f- Fleischhasenstickstoffes der nach e) gefundene Atnuionlakaticksloff Ton der durch 
Phosphurwolfratnsaure gefällten Stickstoffmenge in Abzug su bringen. 

Empfehlenswerter jedoch ist es, in einer «weiten Phosphorwolframsaure-Fallung den Aromoniak- 
stickstoff durch Destillation mit Magnesia nach e) zu bestimmen und in Almig su bringen. 

e) Bestimmung des Ammoniakstickstoffes. 

Manche Fleischextrakte liefern bei der Destillation mit Magnesia oder mit Baryumkarbonat nicht 
unbedeutende Mengen Ammoniak. Ob dasselbe als Ammoniaksais fertig gebildet Torhanden ist, oder aus 
anderen organischen Verbindungen erst bei der Destillation abgespalten wird, muß vorläufig dahingestellt 
bleiben. Man r erfahrt wie folgt: 100 cem der Fleischextraktlosung werden mit etwa 100 com Wasser 
verdünnt und aus dieser Losung das Ammoniak durch Magnesia oder Barrumkarbonat abdestilliert. 

f) Alis der Differenz i wischen dem Gesamtstickstoff und der Summe der unter b) bis e) be- 
stimmten Slickstotfuiengen ergibt sich der Gehalt des Präparates an „sonstigen Stickstoff- 
Verbindungen". • 

g) Bestimmung des Leimstickstoffes. 

Enthalt das cu untersuchende Präparat Leim , so findet man denselben n^ch den vorstehenden 
Methoden als Albumosen. 

Eine Trennimg des Leimes Ton den Albumosen oder des Leimpeptons Ton den Eiwelßpeptonen 
ist mit einiger Genauigkeit nicht möglich. Ä. Sttäter*) hat für den Zweck ein Verfahren angegeben, 
auf welche* jedoch nur verwiesen werden soll. 

3. Bestimmung; des Fette*. 

Dieselbe geschieht in der mit Sand eingetrockneten, wasserfreien, «errieben en Masse. Bei Fleisch- 
extrakten , welche sich klar im Wasser losen , ist kein Fett vorhanden und deshalb eine Bestimmung 
desselben nicht erforderlich. Der bei diesen nach dem Extrahieren der wasserfreien Masse mit Äther 
erhaltene Extrakt besteht aus sonstigen atherloslichen Verbindungen (vielleicht «um Teil aus Fleisch- 
basen). Enthalten die Fleischextrakte jedoch Fett, so bestimmt man dasselbe durch Extrahieren mit 
Äther in bekannter Weise. 

4. Bestimmung der Miner abitoffe. 

Die Ermittelung der Asche erfolgt wie bei Untersuchiingsmethoden angegeben. 
6. Bestlniinnnr des Alkoholextraktes. 

/. v. Litbig verwendet für die Beurteilung des Floischextrakte* die Bestimmung des Alkoboi- 
extraktes und verfahrt in folgender Weise: 

2 g Extrakt werden in einem Becherglase abgewogen , in 90 cem Wasser gelost und darauf mit 
50 cem Weingeist von 03 Volumprozent versetzt. Der sich bildende Niederschlag setzt sich fest an das 
Glas an, nnd der klare Weingeist kann in eine vorher gewogene Schale abgegossen werden. Der Nieder- 
schlag wird mit 50 cem Weingeist von HO Volumprozent ausgewaschen , der Weingeist su dem ersten 
Auszuge gegeben , die gesamte Lösung im Wasserbade bei etwa 70° abgedampft und der Rückstand 
0 Stunden lang bei 100° getrocknet. 

Hierzu bemerkt //. Rdttger, daß zur völligen Extraktion einerseits ein einmaliges Auswaschen mit 
BOccni Alkohol, andererseits auch ein 6 stündiges Trocknen nicht genügen, um alles Wasser zu entfernen. 
Man soll öfters, mindestens dreimal, mit Weingeist von 80 Volumprozent nachwaschen und bis zur Ge- 
wichtskonstanz trocknen, welche häufig erat durch 35— 10-Btündiges Trocknen bei 10O» eintritt. 

Fleischiuttermehl wird aus den Fleischrückständen bei der Fleisch- 
extraktdarstellung gewonnen. Das Fleisch wird gedarrt und gemahlen. Die 
fehlenden Mineralstoffe, welche bei der Extraktion verloren gingen, werden 
durch Zusatz von Kochsalz und Kaliumphosphat ergänzt Derartige Fleisch- 
futtermehle eignen sich vorzüglich als Viehfutterzusatz zu anderen Futter- 



Die in den Abdeckereien aus den verschiedenartigsten Tierleichen nach 
dem Podeuilsxchen Verfahren hergestellten Fleischmehle, denen der größere 



•) Zeitschr. f. anal. Chem., 1^95, 34. 56*. 
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Teil des Fettes durch Extraktion entzogen wurde, dienen in erster Linie als 
Dungmittel, finden aber in neuerer Zeit ebenfalls zur Viehernährung Ver- 
wendung. 

Fleischmehi Frisches, möglichst fettfreies Muskelfleisch wird in Stücke 
geschnitten, getrocknet und kommt gepulvert, auch mit Kochsalz versetzt, als 
Patentfleischkuchen in den Handel. 

Als dieses Rohmaterial, d. h. ohne Mischung mit anderen Nahrungs- 
mitteln, spielt Fleischmehl heute für die Ernährung der Menschen eine un- 
bedeutende Rolle, dagegen findet dasselbe als Zusatz zu Fleischdauerwaren 
in Gemischen mit Leguminosen- oder Getreidemehlen unter Zusatz von Fett, 
Gewürzen und Salz auch mit Gemüsen als Gemüsefleischtafeln, Fleisch- 
zwieback u. dgL vielfach Verwendung. Die Verdaulichkeit dieser Erzeugnisse 
ist eine gute. 

Fluorsalse, Fluorwasserstoff s. Erhaltungsverfahren, auch Fleisch. 
Flüssigkeiten, Prüfung auf Arsen und Zinn s. Gebrauchsgegenstände. 
Flußaal s. Fische. 
Fondants s. Zuckerwaren. 
Formaldehyd s. Erhaltungsverfahren. 
Franzbranntwein s. Trinkbranntwein. 

Froschschenkel. Vom Wasserfrosch (Rana esculenta) sind die Frosch- 
schenkel als sehr nahrhafte Leckerbissen beliebt 

Nach König haben Froschschenkel nachstehende Zusammensetzung in 
natürlicher Substanz in Prozenten: 

Wasser 63,64, Stickstoff Substanz 24,17, Fett 0,91, stickstofffreie 
Extraktstoffe 1,97, Asche 1,55. 
Fruchtbranntwein s. Trinkbranntweine. 
Fruchtdauerwaren s. Dörrobst. 
Fruchtessig s. Essig. 

Fruohtgelee, Untersuchung auf Arsen und Zinn s. Gebrauchsgegenstände. 

Fruchtsäfte. Unter Fruchtsäften sind klare, durch freiwilliges Aus- 
laufen oder durch Pressen aus frischen Früchten erhaltene Flüssigkeiten zu 
verstehen. Häufig werden die zerquetschten Früchte indes vor der Pressung 
einer Haupt- und Nachgärung unterworfen. Erhebliche Zuckermengen werden 
dadurch in Alkohol gespalten und gewisse Bestandteile in den Früchten 
verändert, neue Bestandteile, wie z. B. Glyzerin, kommen hinzu. Infolge- 
dessen kann die chemische Zusammensetzung von Fruchtsäften derselben Art 
je nach dem Herstellungsverfahren verschieden sein. Die durch Garung 
erhaltenen Erzeugnisse sind klarer und haltbarer. Die ohne Gärung er- 
zeugten Fruchtsäfte erhalten häufig einen Spirituszusatz bis zu 15 Prozent 
zur Frischhaltung. 

Aus gedörrten Früchten durch Auslaugen erhaltene Auszüge sind nicht 
als Fruchtsäfte anzusehen, ebensowenig darf Nachpresse, durch Auspressen 
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von Aufgüssen auf die Preßrückstände erhalten, als Fruchtsaft auch nicht 
als Muttersaft bezeichnet werden. Derartige Verschnitte von Fruchtsaft (Mutter- 
saft) mit Nachpresse sind ausdrücklich als solche zu bezeichnen. Selbstver- 
ständlich ist eine Streckung der Fruchtsäfte durch Wasserzusatz unstatthaft 
Geringe Mengen Salizylsäure oder Benzoesäure können natürlich in 
Fruchtsäften vorhanden sein. Absichtliche Zusätze von Erhaltungsmitteln 
sind unstatthaft 

Die Zusammensetzung der Fruchtsäfte ist verschieden. Im allgemeinen 
haben reine Fruchtsäfte einen erheblichen Extraktrest, worunter der Wert 
zu verstehen ist, welcher sich aus dem Gesamtextraktgehalt durch Abzug 
der freien Säure und des Zuckers ergibt 

Für die Beurteilung der Fruchtsäfte im besonderen auf Streckung (Nach- 
presse, Wasser) ist die Bestimmung des spezifischen Gewichts, der Säure, des 
Extrakts, des Zuckers, der Mineralstoffe und Alkalttät derselben (Angabe, 
Verbrauch an Normalsäure für 100 g Saft), Berechnung des Verhältnisses 
der Mineralstoffe zur Alkalitat sowie des Verhältnisses von Mineralstoffen 
zu Kxtrakt und Stickstoffbestimmung von Wichtigkeit 

Außerdem kommen in Frage Bestimmung des Alkohols, der Phosphor- 
säure und des Glyzerins. Glyzerinzusatz zur Extrakterhöhung ist zu be- 
anstanden. Der Zuckergehalt kann auf Grund des spezifischen Gewichts des 
alkoholfreien Saftes und der Polarisation nach der Inversion bestimmt werden. 

Prüfung auf Arsen und Zinn s. Gebrauchsgegenstände, Anleitung für 
die Untersuchung von Flüssigkeiten, Fruchtgelees und Gebrauchsgegenständen. 

Apfelsinensaft enthält einen erheblichen Extraktrest und reichliche 
Mengen Stickstoffsubstanz. 

Himbeersaft, welcher als mit Nachpresse versetzt gekennzeichnet ist 
darf einen niedrigeren Aschegehalt als 0,4 Prozent nicht besitzen, die Alkalität 
derselben soll nicht unter 4,0 Prozent betragen. Die Streckung des Mutter- 
saftes mit Nachpresse soll somit bestimmte Grenzen nicht übersteigen. Selbst- 
verständlich sind diese Grenzzahlen nur für normale Witterungs- und Ernte- 
verhältnisse maßgebend. 

Kirschsaft wird aus sauren, Vollreifen schwarzen Kirschen durch 
Pressen gewonnen. Vielfach werden die Kirschkerne zertrümmert und den 
zerquetschten Kirschen zugesetzt Bei der Vergärung wird das in den 
Kernen enthaltene Amvgdalin in Benzaldehyd und Blausäure gespalten und 
bedingt dadurch zum größten Teil das Aroma des Kirschsaftes. 

Zum Nachweis der Blausäure uuU-rwirft man 50 cem Kirscbaift der Destillation unter guter Küh- 
lung und langt das erste Destillat BweckruAUig in einer Vorlage auf, die eine Mischung aus einem Tropfen 
weingeistigur Guajakharxlösung und einer stark Terdüimleu KiipferguUatlßsung 1 : 10000 enthalt. Das» 
Kuhlrohr muß direkt in die Mischung eintauchen. Bei Anwesenheit von Blausäure färbt sich die 
Mischung deutlich blau. 

Zitronensaft hat für die Limonadenbereitung große Bedeutung. Unter 
Zitronensaft ist lediglich ein Produkt zu verstehen, welches aus frischen 
Früchten durch Presen gewonnen und zu seiner Haltbarkeit mit kleinen 
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Mengen Spiritus bis 15 Volumprozent versetzt ist. An Stelle der Zitronen- 
säfte aus frischen Früchten sind häufig Gemische aus Zitronensäure-, auch 
Weinsäurelösung mit wenig Zitronensaft und reine Kunsterzeugnisse aus 
Fruchtsäuren mit Auszügen von Zitronenschalen, mit und ohne künstliche 
Färbung im Handel. 

In natürlichen unvergorenen Zitronensäften ist 1 bis 2 Prozent Zucker 
vorhanden. Zitronensäfte, welche durch gleichzeitige Mitverwertung der Schalen 
hergestellt werden, schmecken mit der Zeit durch Veränderung des ätherischen 
Zitronenöls unangenehm harzig. 

Künstliche Zitronensäfte oder Zitronensäfte- Verschnitte müssen als künst- 
liche Zitronensäfte, Verschnitt-Zitronensäfte oder unter ähnlichen unzweideutigen 
Bezeichnungen in den Handel gebracht werden. 

Fruohtsirupe, häufig fälschlich als Fruchtsäfte bezeichnet, werden durch 
Kochen von Fruchtsaft mit Rohr- oder Rübenzucker in bestimmten Mengen- 
verhältnissen erhalten. Der Zuckerzusatz beträgt in der Regel 60 bis 6.5 Pro- 
zent Der Zucker ist durch Inversion der Fruchtsäuren teilweise als Invert- 
zucker vorhanden. Fruchtsirupe finden Verwendung zu Saucen, zur Be- 
reitung von Zuckerwaren und Limonaden. 

Findet ein Zusatz von Nachpresse, Stärkezucker, Stärkesirup, eine Auf- 
färbung mit anderen Fruchtsäften, z. B. Zusatz von Kirschsaft zum Himbeer- 
saft statt, so sind derartige Zusätze deutlich als solche zu kennzeichnen. 

Andere Färbungen (Anilinfarbstoff u. dgl.), Zusätze von künstlichen 
Aromastoffen, ebenfalls künstliche Süßstoffe sind verboten. Die Untersuchung 
und Beurteilung erfolgt in der bei „Fruchtsäfte" angegebenen Weise. 

Himbeersirup. Nach Spaeth (Untersuch. 1901, 030) soll reiner Himbeer- 
sirup einen Aschengehalt von mindestens 0,20 g besitzen. Zur Alkalitat 
dürfen nicht weniger als 2 ccm N- Säure verbraucht werden; unter diesen 
Zahlen gefundene Werte, ferner ein niedriger Gehalt an Säure und ein Gehalt 
an zuckerfreiem Extrakt unter 1,3 g sprechen für Wasser- resp. Nachpresse- 
zusatz. Diese Angaben sind indes nicht als absolute Grenzzahlen zu bezeichnen. 

Ein mit Nachpresse hergestellter und als solcher gekennzeichneter 
Himbeersirup soll mindestens einen Aschegehalt von 1,3 g haben, die Alkalität 
mindestens 1,3 N-Säure betragen. Beide Angaben sind auf Rohsaft berechnet. 
Größere Wasserzusätze zur Nachpresse sind somit unstatthaft. 

Zur Auffärbung von Himbeersaft findet häufig ein Zusatz von Kirsch- 
saft statt. Ein derartiger Zusatz, welcher bei einer richtigen Himbeersaft- 
bereitung nicht notwendig ist, muß als solcher gekennzeichnet werden. 

Brombeersirupe werden aus dem Fruchtsaft von Brombeeren mit 
Rohrzuckerzusatz hergestellt Die Zusammensetzung ist eine ähnliche wie die 
des Himbeersaftes. 

Anhaltspunkte für die Beurteilung des Rohsaftes, Mittel mehrerer Analysen : 
100 ccm enthalten Gramm: Extrakt 5,0, freie Säure (Äpfelsäure) 18,0, 
Asche 0,4, Alkalität derselben 6,0. 
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Heidelbeersirupe werden aus dem Fruchtsaft der Heidelbeeren mit 
Rohrzuckerzusatz hergestellt 

Anhaitapunkte für die Beurteilung, Mittel mehrere Analysen: 100 cem 
Fruchtsaft enthalten Gramm Extrakt 9,0 freie Säure (Äpfelsäure) 16,0, 
Asche, 0,3, Alkalitit derselben 3,0. 

Johannisbeersirupe werden aus dem Fruchtsaft der roten und 
schwarzen Johannisbeeren hergestellt. 

Anhaltspunkte für die Beurteilung, Mittel mehrerer Analysen: 100 cem 
Fruchtsaft enthalten Gramm: 1. Saft aus roten Johannisbeeren: Extrakt 6,0, 
freie Säure (Äpfelsäure) 37,0, Asche 0,7, Alkalität derselben 6,0; 2. Saft aus 
schwarzen Johannisbeeren: Extrakt 10,0, freie Säure (Äpfelsäure) 56,0, 
Asche 0,7, Alkalität derselben 9,0. 

Kirschsirupe werden aus dem Fruchtsaft vollreifer schwarzer Kirschen 
mit und ohne Kerne unter Rohrzuckerzusatz bereitet 

Anhaltspunkte zur Beurteilung, Mittel mehrerer Analysen: 100 cem Frucht- 
saft enthalten Gramm: Extrakt 18,0, freie Säure (Äpfelsäure) 0,5, Asche 0,6, 
Alkalität derselben 6,0. 

Siehe Kirschsaft 

FruchtsaftlikÖre sind Mischungen von Branntwein, Wasser, Zucker 
und Fruchtsäften. Der Bezeichnung der verwendeten Art muß der Frucht- 
saft entsprechen, z. B. bei Himbeerfruchtsaftlikör muß Himbeersaft ver- 
wendet worden sein. Zur Färbung dürfen lediglich die entsprechenden 
Fruchtsäfte dienen, fremde Farbstoffe sind daher nicht gestattet 

Fruchtwein. Unter Fruchtwein versteht man ein aus dem Safte vieler 
Früchte wie frische Äpfel, Birnen, Kirschen, Stachelbeeren, Johannisbeeren, 
Heidelbeeren, Himbeeren durch weingeistige Gärung erhaltenes Getränk, das 
seiner Abstammung entsprechend benannt wird. 

Die Herstellung ist im allgemeinen der des Traubenweines gleich. Je 
zuckerreicher, säureärmer, und je aromatischer die Früchte sind, um so besser 
ist das erhaltene Erzeugnis. Ein Zusatz von Zucker und Wasser ist dann 
erforderlich, wenn der Säuregehalt zu groß und der Zuckergehalt zu niedrig 
ist Um ein wohlschmeckendes und haltbares Getränk zu erhalten, ver- 
dünnt man den Most derartig, daß der Most 0,5 bis 0,7 Prozent Säure 
enthält, je nach dem gewünschten Weingeistgehalt berechnet man, daß 
2 Prozent Zucker 1 Prozent Weingeist ergeben. Bei Beerenwein ist ein 
Zuckerzasatz direkt notwendig, da ohne denselben Vergärung des Saftes 
unmöglich ist Die Früchte werden möglichst zerkleinert, bei dem Stein- 
obst sind vor dem Pressen die Steine zu entfernen, die Maische wird 
abgepreßt und der Selbstgärung, am besten in Steingutgefäßen, überlassen. 



Häufig wird auch Bier- oder Weinhefe zugesetzt Sobald die Hauptgärung 
nachläßt, wird der Fruchtwein auf geschwefelte Fässer abgezogen, worauf 
in der Regel eine Nachgärung eintritt Schließlich kommt eine kellermäßige 
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Behandlung und Vorgänge beim Reifen und Lagern in Betracht. Die 
Zusammensetzung der einzelnen Fruchtweine ist verschieden. Wesentliche 
Bestandteile sind Alkohol, Zucker, Pektinstoffe, Gummi, Glyzerin, Essig- 
säure, Bemsteinsäure, Mineralstoffe, Ester (Bukett). Weinsäure ist nur in 
geringen Mengen, wenn überhaupt, vorhanden. 

Beurteilung. Fruchtweine sind nicht als weinähnliche Getränke im 
Sinne des Weingesetzes vom 24. Mai 1901 anzusehen und sind daher als 
eine besondere Gruppe von Getränken den Bestimmungen des Nahrungs- 
mittelgesetzes vom 17. Mai 1872 unterstellt 

Zusatz künstlicher Süßstoffe zu Obst- und Beerenwein ist nach § 2 des 
Süßstoffgesetzes vom 7. Juli 1902 verboten, also nicht gegen Deklaration zulässig. 
Ein Zusatz von Obst- und Beerenwein zu weinartigen Getränken ist nicht erlaubt. 

Chemische Untersuchung. Die Untersuchung der Obst- und Beeren- 
weine erfolgt im allgemeinen nach dem für Traubenweine gebräuchlichen 
Verfahren. Siehe Wein. 

Bei Prüfung auf Konservierungsmittel ist zu berücksichtigen, daß geringe 
Mengen Salizylsäure, Borsäure und Benzoesäure in einigen Früchten vor- 
kommen. Der Zucker ist in der Hauptmenge als Fruchtzucker, zu geringen 
Teilen als Rohrzucker vorhanden. Die freie Säure ist fast ausschließlich 
Äpfelsäure. Der Alkoholgehalt der Obstweine ist in der Regel höher als 
derjenige unserer Tischweine. Der Gehalt an schwefliger Säure und Essig- 
säure muß sich in normalen Grenzen bewegen. 

Fruchtzucker, auch Lävulose, Linksfruchtzucker genannt, ist ein 
dicker Sirup, er wird bei der Rübenzuckerfabrikation als ein nicht kristalli- 
sierbares Nebenprodukt gewonnen. Fruchtzucker ist leicht vergärbar und 
ein ständiger Begleiter des Traubenzuckers in vielen Pflanzen, besonders in 
süßen Früchten und im Honig, er entsteht ferner bei der Inversion des 
Rohrzuckers neben Traubenzucker. 

Siehe auch Zucker. 

Bestimmung s. Wein, auch Untersuchungsmethoden. 
Fuselölbestimmung s. Branntwein. 

Futtermehle, auch Bollmehle genannt, sind gewebereiche Mehle, die 
weniger Gewebereste (Hülsen- und Schalenteile) besitzen als die Kleie. 

Nach der Anweisung zur zollamtlichen Prüfung von Mühlenfabrikaten 
vom 9. Juli 1894 würden als Futtermehle zu bezeichnen sein, wenn der 
Aschengehalt sich in nachstehenden Grenzen bewegt: 

in der lufitruckfin-n Subhtanz in der Trockf'n»iibRtÄiii 

bei Futterweizenmehlen von 2,70 bis 3,7 Proz. von 2,50 bis 4,10 Proz. 
Futterroggen mehlen t , 1,73 „ 3,7 „ „ 1,92 „ 4,10 „ 

Gans s. Geflügel. 
Gänsefett s. Fette. 
Garnele s. Krebse. 

Gartenschnecke s. Weinbergschnecke. 
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Gcaets, betr. den Verkehr mit blei- und zinkhaltigen Gegenständen. Vom 25. Juui 1887. 
f 1. Eß-, Trink- und Kochgeschirre sowie Flüssigkeit smaße dürfen nicht 

1. ganz oder teilweite aus Blei oder einer in 100 Gewichtoteilen mehr als 10 Oewichtateile Blei 
enthaltenden Metallegierung hergestellt, 

2. an der Innenseite mit einer in 100 Gewicht* teilen mehr als einen Gewichtsteil Blei enthalten- 
den Metallegierung verzinnt oder mit einer in 100 Gewichtsteilen mehr als 10 Gewichtsteile Blei 
enthaltenden Metallegierung gelotet, 

3. mit Email oder Glasur versehon sein, welche bei halbstündigem Kochen mit einem in 100 Ge- 
wichtoteilen 4 Gewichtsteile Essigsflure enthaltenden Essig au den Meieren Blei abgeben. 

Auf Geschirre und FlOssigkeitsmaße aus bleifreiem Britanniainelall findet die Vorschrift in Ziffer 2 
betreffs des Lutea nicht Anwendung. 

Zur Herstellung ton Druckvorrichtungen mm Ausschank von Bier sowie von Siphons für kohlen- 
säurehaltig» Getränke und Ton Metallteilen für Kindersaugflaschcn dürfen nur Metallegierungen ver- 
wendet werden, welche in 100 Gcwichtsteilen nicht mehr als einen Gewichtoteil Blei enthalten. 

§ 2. Zur Herstellung von Mundstücken fOr 8augf laschen , Saugringen und WaraenhOtehen darf 
blei- oder zinkhaltiger Kautschuk nicht verwendet sein. 

Zur Herstellung von Trinkbechern und von Spielwaren, mit Ausnahme der massiven Balle, darf 
bleihaltiger Kautschuk nicht verwendet sein. 

Zu Leitungen für Blor, Wein oder Essig dürfen bleihaltige Kautschuk seh ISuche nicht verwendet 
werden. 

( 3. Geschirre und Gefäße zur Verfertigung von Getranken und Fruchtsäften dürfen in den- 
jenigen Teilen, welche bei dem bestimmungsgemäßen oder vorauszusehenden Gebrauche mit dem Inhalt 
in unmittelbare Berührung kommen, nicht den Vorschriften des { 1 zuwider hergestellt sein. 

Konservenbüchsen müssen auf der Innenseite den Bedingungen des { 1 entsprechend hergestellt 
sein. Zur Aufbewahrung von Getranken dürfen Gefäße nicht verwendet sein, in weichen sich Rück- 
stände von bleihaltigem Schrote befinden. Zur Packung von Schnupf- und Kautobak sowie Käse 
dürfen Metallfolien nicht verwendet sein, welche in 100 Gewichuteilen mehr als einen Gewichtsteil Blei 
enthalten. 

§ 4. Mit Geldstrafe bis zu 150 Mark oder mit Haft wird bestraft: 

1. wer Gegenstände der im § l, J 2 Abs. 1 und 2, §3 Abs. 1 und 2 bezeichneten Art den daselbst 
getroffenen Bestimmungen zuwider gewerbsmäßig herstellt; 

2. wer Gegenstande, die den Bestimmungen im § 1, § 2 Abs. 1 und 2 und f 3 zuwider hergestellt, 
aufbewahrt oder verpackt sind, gewerbsmäßig verkauft oder feilhalt; 

3. wer Druckvorrichtungen, die den Vorschriften im $1 Abs. 3 nicht entsprechen, zum Aus- 
schank von Bier oder bleihaltige Schlauche zur Leitung von Bier, Wein oder Essig gewerbsmäßig 
verwendet. 

{ 6. Gleiche Strafe trifft denjenigen, der zur Verfertigung von Nahrungs- oder Genußmitteln 
bestimmte Mühlsteine unter Verwendung von Blei oder bleihaltigen Stoffen an der MahlflJIche herstellt 
oder derartig hergestellte Mühlsteine zur Verfertigung von Nahrungs- oder Gcnußmitteln verwendet. 

{ 6. Neben der in den { 4 und ü vorgesehenen Strafe kann auf Einziehung der Gegenstande, die 
den betreffenden Vorschriften zuwider hergestellt, verkauft, feilgehalten oder verwendet sind , sowie der 
vorschriftswidrig hergestellten Mühlsteine erkannt werden. 

Ist die Verfolgung oder die Verurteilung einer bestimmten Person nicht ausführbar, so kann auf 
die Einziehung selbständig erkannt werden. 

$ 7. I>ie Vorschriften des Gesetzes , betreffend den Verkehr mit Nahrungsmitteln , Genußmitteln 
und Gebrauchsgegenständen vom 14. Mai ls7<J (K.-G.-Bl. S. 14. f >) bleiben unberührt. Die Vorschriften 
in den g 10, 17 desselben finden auch bei Zuwiderhandlungen gegen die Vorschriften des gegenwartigen 
Gesetzes Anwendung. 

I 8. Dieses (Jesetz tritt am 1. Oktober 18*8 in Kraft. 

«es«U, betr. die Yerweodang «esundheltsschfldllcher Farbe, bei der UerstelUag von Sahrunaw- 
mlttelB, Gcnnfimlttfla und GebrancbsgetrcDstlnden. Vom 5. Juli 1*K7. (K.-G.-Bl. S. 277.) 

5 1. Gesundheitsschädliche Farben dürfen zur Herstellung von Nahrungs- und Genußmitteln, die 
zum Verkauf bestimmt sind, nicht verwendet werden. 

Gesundheitsschädliche Farben im Sinne dieser Bestimmung sind diejenigen Farbstoffe und Farb- 
zubereitungen, die Antimon, Arsen, Baryum, Blei, Kadmium, Chrom, Kupfer, Quecksilber, L'ran, Zink, 
Ziim, Guininigutti, Korallin, Pikrinsäure enthalten. 

Der Reichskanzler ist ermächtigt , nähere Vorschriften über das bei der Feststellung des Vor- 
handenseins von Arsen und Zinn anzuwendende Verfahren zu erlassen. 

J 2. Zur Aufbewahrung oder Verpackung von Nahrungs- und Genußmitteln, welche zum Verkauf 
bestimmt sind, dürfen Gefalle, I mhiillungen oder Scbutxbedeckuiigen, zu deren Herstellung Farben der 
im | 1 Abs. 2 bezeichneten Art verwendet sind, nicht beuutzt werden. 
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Auf die Verwendung ron 

schwefelsaurem Baryuui (Schwerspat, blaue fixe), 
Barytfarblacken, die toii kohlensaurem Baryum frei sind, 
Chromoxyd, 

Kupfer, Zinn, Zink und deren Legierungen als Motallfarlx-n, 
Zinnoxyd, 

Schwefelzinn als Musivgold, 

sowie auf alle in Glasmassen, Glasuren oder Emails eingebrannte Karben und auf don äußeren 
Anstrich Tun Gefäßen aus wasserdichten Stoffen 
findet diese Bestimmung nicht Anwendung. 

i 3. Zur Herstellung Tun kosmetischen Mitteln (Mittel zur Reinigung, Bflege oder Färbung der 
Haut, des Haares oder der Mundhohle), wiche zum Verkauf bestimmt sind, dürfen die im $ l Ab«. 2 
bezeichneten Stoffe nicht verwendet werden. 

Auf schwefelsaures Baryum (Schwerspat, blanc fixe), Schwefelkadmium, Chrumoxyd, Zinnober, 
Zinkoxyd, Zinnoxyd, Schwefelxink sowie auf Kupfer, Zinn, Zink und deren Legierungen in Form Ton 
I*uder findet diese Bestimmung nicht Anwendung. 

§ 4. Zur Herstellung Ton nun Verkauf bestimmton Spielwaren (einsch lieblich der Bilderbogen, 
Bilderbücher und Tuschfarben für Kinder), Blumentopfgittern und künstlichen Christbttumen dürfen die 
im | l Abs. 2 bezeichneten Farben nicht verwendet werden. 

Auf die im ? 2 Ab*. 2 bezeichneten Stoffe sowie auf Schwefelantimon und Schwefelkadmium als 
Farbemittel der Gummimasse, 
Bleioxyd in Firnis, 

Bleiweiß als Bestandteil des sog. Waehsgusses, jedoch nur, sofern dasselbe nicht ein Oewichts- 

teil in 100 Gcwichtstcilen der Masse übersteigt, 
chromsaures Blei (für sich oder in Verbindung mit schwefelsaurem Blei) als öl- oder Lack- 
farbe oder mit Lack- oder Fimisüberzug . die in Wasser unlöslichen Zinkverbindungen, 
bei Gummispielwaren jedoch nur, soweit sie als Färbemittel der Gummimasse, als öl- 
oder Lackfarben oder mit Lack- oder Fimisüberzug verwendet werden, 
alle, in Glasuren oder Emails eingebrann n Farben 
findet diese Bestimmung nicht Anwendung. 

Soweit zur Herstellung von Spielwaren die in den j| 7 und fi bezeichneten Gegenstände verwendet 
worden, finden auf letztere lediglich die Vorschriften der $ 7 und S Anwendung. 

g 5. Zur Herstellung von Buch- und Steindruck auf den in den § 2, 3 und 4 bezeichneten Gegen- 
ständen dürfen nur solche Farben nicht verwendet werden, welche Arsen enthalten. 

| 6. Tuschfarben jeder Art dürfen als frei von gesundsheitaschfldlichen Stoffen , bzw. giftfrei 
nicht verkauft oder feilgehalten werden, wenn sie den Vorschriften im § 4 Abs. 1 und 2 nicht entsprechen. 

$ 7. Zur Herstellung von zum Verkauf bestimmten Tapeten, Möbelstoffen, Teppichen, Stoffen 
au Vorhängen oder Bckleidungsgegensüludcn , Masken, Kerzen sowie künstlichen Blättern, Blumen und 
Früchten dürfen Farlten, die Arsen enthalten, nicht verwendet werden. 

Auf die Verwendung arsenhaltiger Beizen oder Fixicruug&mitlel zum Zweck des Färbens oder Be- 
drückens von Gespinsten oder Geweben findet diese Bestimmung nicht Anwendung. l>och dürfen derartig 
bearbeitete Gespinste oder Gewebe zur Herstellung der im Absatz 1 bezeichneten Gegenstände nicht ver- 
wendet werden, wenn sie das Arsen in wasserNVslicher Form oder in solcher Menge enthalten, daß sich 
in 100 qcm des fertigen (Gegenstandes mehr als 2 mg Arsen vorfinden. Der Reichskanzler ist ermächtigt, 
nähere Vorschriften über das bei der Feststellung des Arsengehaltes anzuwendende Verfahren zu erlassen. 

$ 8. Die Vorschriften des § 7 finden auch auf die Herstellung von zum Verkauf bestimmten 
Schreibmaterialien, Ijunpen- und Lichtschirmen sowie Lichtmunschetten Anwendung. 

Die Herstellung von Oblaten unterliegt den Bestimmungen im § 1 , jedoch sofern sie nicht zum 
Genüsse bestimmt sind, mit der Maugabe, daß die Verwendung von schwefelsaurem Baryum (.Schwerspat, 
blanc fixe), Chromoxyd und Zinnober gestattet ist. 

$ y. Arsenhaltige Wasser- oder l>eimfarben dürfen zur Herstellung des Anstrichs von Fußböden, 
Decken, Wanden , Türen, Fenstern der Wohn- oder (ie.schilfuraumo , von Roll-, Zug- oder Klapplilileu 
oder Vorhängen, von MMieln und sonstigen hiluslicheti Gebrauchsgegenständen nicht verwendet werden. 

$ 10. Auf die Verwendung von Farben, welche die im $ l Ab*. 2 bezeichneten Stoffe nicht als 
konstituierende Bestandteile, sondern nur als Verunreinigungen , und zwnr htkehsten* iu einer Menge 
enthalten, die sich hei den in der Technik gebräuchlichen Darstellungsvorfahren nicht vermeiden hißt, 
finden die Bestimmungen der J 2 bis 1» nicht Anwendung. 

| 11. Auf die Färbung von 1 VI* waren finden die. Vorschriften dieses Gesetzes nicht Anwendung. 

| 12. Mit Geldstrafe bis zu 1» Mark oder mit Haft wird l>estraft: 

1. wer den Vorschriften der $\ bis .">, 7, >< und K.i zuwider Nahrungsmittel, Genußmittel oder 
Gebrauchsgegenstände herstellt, aufbewahrt oder verpackt, oder derartig hergestellte, aufbewahrte oder 
verpackte Gegenstände gewerbsmäßig verkauft oder feilhalt; 

2. wer der Vorschrift des $ •> zuwiderhandelt ; 

3. wer der Vorschrift des § !• zuwiderhandelt, ingleichen, wer Gegenstände , welche dem |9 zu- 
wider hergestellt sind, gewerbsmäßig verltauft ..der feilh.'llt. 

Nahnmgsmittclchemic *5 
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$ 13. Neben der im § 12 vorgesehenen Strafe kann auf Einziehung der verbotswidrig hergestellten, 
aufbewahrten, verpackten, verkauften oder feilgehaltenen Gegenstände erkannt werden, ohne Unterschied, 
ob sie dem Verurteilten gehören oder nicht. 

Ist die Verfolgung oder Verurteilung einer bestimmten Person nicht ausf ührbar , so kann auf die 
Kituriehung selbständig erkannt werden. 

| 14. Die Vorschriften des Gesetzes, betreffend den Verkehr mit Nahrungsmitteln, Genußmitteln 
und Gebrauchsgegenständen vom 14. Mai 1871» (R.-G.-Bl. S. 1*5) bleiben unberührt. 

Die Vorschriften in den §10, 17 desselben finden auch bei Zuwiderhandlungen gegen die Vor- 
schriften des gegenwärtigen Gesetzes Anwendung. 

*j 15. Dieses Gesetz tritt mit dem 1. Mai 1888 in Kraft; mit demselben Tage tritt die Kaiserliche 
Verordnung, betreffend die Verwendung giftiger Farben, vom 1. Mai 18*2 (R.-G.-Bl. S. 55) außer Kraft. 



Bekanntmachung des Reichskanzler», betreffend die l ntcrsiiflmnz von Farben, Gespinsten und 
Gewebe» uf Arsen und Kinn. Vom 10. April 1688. (Zentralbl. f. d. Deutsche Reich, 8. 131 ff.) 

Auf Grund der Vorschriften im $ 1 Abs. 3 und $ 7 Abs. 2 des Gesetzes, betreffend die Verwendung 
gesundheitsschädlicher Farben bei der Herstellung von Nahrungsmitteln, Genußmittelu und Gebrauchs- 
gi-genstflndcn, vom 5. Juli 1887 (R.-G.- Bl. 8. 277) bestimme ich, daß bei der Feststellung des Vorhanden- 
seins von Arsen und Zinn in den zur Herstellung von Nahrung*- und Geiiußinlttelu verwendeten Farben 
und bei der Ermittelung des Arsengehaltes der unter Benutzung arsenhaltiger Beizen hergestellten Ge- 
spinste und Gewebe nach Maßgabe der beiliegenden Anleitung zu verfahren ist. 

Anleitung Ar die Untersuchung von Farben. Gespinsten nnd Geweben aaf Arsen nnd Zinn {i 1 

Abs. 3, <i 7 Abs. 2 des Gesetzes, betreffend die Verwendimg gesundheitsschädlicher Farben bei der Her- 
stellung von Nahrungsmitteln, Genußmitteln und Gebrauchsgegenständen, vom 5. Juli 1887). 

A. Verfahren zur Feststellung des Vorhandenseins vou Arsen und Zinn in gefärbten Nahrungs- oder 
^ ^ ^ Genußmittelu (§ 1 des Ges.). 

1. Bei festen Nahrung*- »»der Goimßmitteln, die in der Masse gnfArbt sind, werden 20 g in Arbeit 
genommen, bei oberflächlich gefärbten wird die Farbe abgeschabt tuid ist so viel des Abschabsels in 
Arbeit zu nehmen, als einer Menge von 20 g des Nahrungs- oder Genußmittels entspricht. Nur wenn 
solche Mengen nicht verfügbar gemacht werden können, darf die Prüfung auch an geringeren Mengen 
vorgenommen werden. 

2. Die IVolw ist durch Reiben oder sonst in geeigneter Weise fein zu zerteilen und in einer Schale 
aus echtem Porzellan mit einer zu messenden Menge reiner Salzsäure Ton 1,10 bis 1,12 spezifischem 
Gewicht und so vieJ destilliertem Wasser zu versetzen, daß das Verhältnis der Salzsäure zum Wasser etwa 
wie 1 zu 3 ist. In der Hegel werden 25 cem Salzsäure und 75 ecui Wasser dem Zwecke entsprechen. 

Man setzt nun 0,5 g chlorsaures Kalium hinzu, bringt die Schale auf ein Wasserbad und fügt, 
sobald ihr Inhalt die Teni|ieratur des Wasserballes angenommen bat, von 5 zu 5 Minuten weitere kleine 
Mengen von chlorsaurem Kali zu, bis die Flüssigkeit hellgelb, gleichförmig und dünnflüssig geworden 
ist. In der Regel wird ein Zusatz von im ganzen 2 g des Salzes dein Zwecke entsprechen. Das ver- 
dampfende Wasser ist dabei von Zeit zu Zeit zu ersetzen. Wenn mau den genannten Punkt erreicht 
hat, bo fügt man nochmals u,5 g chlorsaures Kalium hinzu und nimmt die Schale alsdann von dem 
Wasserbade. Nach völligem Erkalten bringt man ihren Inhalt auf ein Filier, Mißt die Flüssigkeit in eine 
Kochflasche von etwa 400 cem völlig ablaufen und erhitzt sie auf dem Wasserballe, bis der Geruch nach 
Chlor nahem verschwundeu ist. 1>h* Filier samt dem Rückstände, der sich in der Regel zeigt, wftschl 
man mit heißem Wasser gut aus, verdampft das Waschwasser im Wasserballe bis auf etwa 50 cem und 
vereinigt diese Flüssigkeit samt einem etwa darin entstandenen Niederschlage mit dem Hauptfiltrate. 
Man beachte, daß die Gesamtmenge der Flüssigkeil mindestens das Sechsfache der angewendeten Salz- 
saure betragen muß. Wenn z. B. 25 cem Salzsäure verwendet wurden, so muß das mit dem Waschwassex 
vereinigte Filtrat mindestens 15", besser 30 bis 250 cem betragen. 

3. Man leitet nun durch die auf HO bis #\P C erwärmte imd auf dieser Temperatur erhaltene Flüssig- 
keit 3 Stunden lang einen langsamen Strom von reinem, gewaschenem Schwefelwasserstoffgas, läßt hier- 
auf die Flüssigkeit unter fortwährendem Einleiten des Gases erkalten und stellt die dieselbe enthaltende 
Kochflasche, mit Filtricr|*ipier leicht Iwdeckt, mindestens 12 Stund.ru an einen maßig warmen Ort. 

4. Ist ein Niederschlag entstanden, so ist dcrsellx- auf ein Filter zu bringen, mit schwefelwasser- 
stoffhaltigem Wasser auszuwaschen und dann in noch feuchtem Zustande mit mflßig gelbem Schwefel- 
ammoniuin zu behandeln, das vorher mit etwas ainmoniakalischem Wasser verdünnt wonlen ist. In der 
Regel werden 4 cem Schwefelammonium, 2 ecm Ammoniakflüssigkeit von etwa 0,'.*I spezifischem Gewicht 
imd 15 cem Wasser dem Zweck entsprechen. l>en bei der Behandlung mit Schwefelammonium ver- 
bleibenden Rückstand witscht man mit schwefelnmin<>niuiuhultigem Wasser aus und verdampft das Filtrat 
und da» Wasohwasser in einem tiefen p.trztdlaiischalchen vou etwa tlcni Durchmesser bei gelinder Warme 
bis zur Trockene. Das nach der Verdampfung Zurück blcitieudu übergießt man, unter Bedeckung der 
Schale mit einem Chrglase, mit etwa 3 cem roter, rauchender Salpetersäure und dampft dieselbe bei 
gelinder WÄrmc behutsam ab. Erhalt man hierbei einen im feuchten Zustande gelb erscheinenden Rück- 
stand, s<» schreitet man zu der sogleich zu beschreibenden Behandlung. Ist der Rückstand dagegen dunkel, 
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m. muß er Ton neuem so lange der Einwirkung von roter, rauchender Salpetersäure ausgesetzt werden, bis 
er in feuchtem Zustande gelb erscheint. 

6. Man versetzt den noch feuchten Rückstand mit fein zerriebenem kohlenMuren Natrium, bis 
die Masse stark alkalisch nagiert, fügt 2 g eines Gemenges von 3 Teilen kohlensaurem mit 1 Teil Salpeter- 
saurem Natrium hinsu und mischt unter Zusatz von etwas Wasser, so daO eine gleichartige, breiige Masse 
entsteht. Die Masse wird in dem Schälchcu getrocknet tmd vorsichtig bis mm Sintern oder Iwglnncnden 
Schmelzen erhitst. Eine weitergehende Steigerung der Temperatur ist zu vermeiden. Man erhalt so 
eine farblose oder weiße Masse. Sollte die« ausnahmsweise nicht der Kall sein, so fügt man noch etwas 
Salpetersäure* Natrium hinzu, bis der Zweck erreicht ist. 

6. Die Schmelze weicht man in gelinder Warme mit Wasser auf und filtriert durch ein nasses 
Filter. Ist Zinn zugegen, so befindet sich dieses nun im Rückstände auf dem Filter in Gestalt weißen 
Zinnoxyds, wahrend das Arsen als arsensaures Natrium im Killrat enthalten ist. Wenn ein Ruckstand 
auf dem Filter verblieben ist, so muß berücksichtigt werden, daß auch in das Fi 1 trat kleine Mengen Zinn 
übergegangen sein können. Man wascht den Rückstand einmal mit kaltem Wasser, dann dreimal mit 
einer Mischung von gleichen Teilen Wasser tmd Alkohol aus, dampft die Waschflüssigkeit so weit ein, 
daß das mit dieser vereinigte Fi Ural etwa 10 ecm betragt, und fugt verdünnte Salpetersäure tropfenweise 
hinzu, bis die Flüssigkeit eben sauer reagiert. Sollte hierbei ein geringer Niederschlag von Zinnoxyd- 
hydrat entstehen, so filtriert man denselben ab und wascht ihn, wie oben angegeben, aus. 

Wegen der weiteren Behandlung zum Nachweise des Zinns vgl. Nr. 10. 

7. Zum Nachweise des Arsens wird dasselbe tunlichst in arscnmolybdänsaures Ammonium über- 
geführt. Zu diesem Zwecke vermischt man die nach obiger Vorschrift mit Salpetersaure angesäuerte, 
durch Erwärmen voti Kohlensaure und salpetriger Saure befreite, darauf wieder abgekühlte, klare (nötigen- 
falls filtrierte) Losung, die etwa l. r > cem betragen wird, in einem Kochfläschchen mit etwa gleichem Raum- 
teile einer Auflösung von molybdansaiircm Ammonium in Salpetersäure und laßt zunächst 3 Stunden ohne 
Erwärmen stehen. Enthielte nämlich die Flüssigkeit infolge mangelhaften Auswaschens des Schwefel- 
wnsserstoffniedcrschlage» etwas I'bospborsäure, so würde sich dies« als pbosphormolybd&nsaurcs Ammonium 
abscheiden, wahrend bei richtiger Ausführung der Operationen ein Niederschlag nicht cutsteht. 

8. Die klare, bzw. filtrierte Flüssigkeit erwärmt man auf dem Wasserbade, bis sie etwa 5 Minuten 
lang die Temperatur fies Wasserbades angenommen hat. Ist Arsen vorhanden, so entsteht ein gelber 
Niederschlag von arsemuolybdänsaurem Ammonium, neben dem sich meist auch weiße MtilyMansäure 
ausscheidet. Man gießt die Flüssigkeit nach cinstüudigein Stehen durch ein Filterchen von dem der 
Hauptsache nach in der kleinen Kochflasche verbleibenden Niederschlage ab, wascht diesen zweimal mit 
kleinen Mengen einer Mischung von 100 Teilen Molybdanlösung, 20 Teilen Salpetersäure von 1,2 spezi- 
fischem Gewicht und HO Teilen Wasser aus, lost ihn dann unter Erwärmen in 2 bis 4 cem wässeriger 
Amnionflüssigkeit von etwa (V*> spezifischem tiewicht, fügt etwa 4 cem Wasser hinzu, gießt, wenn er- 
forderlich, nochmals durch das Filtercben, setzt V« Raumteil Alkohol und dann 2 Tropfen Chlormagnesium- 
('hloramnionuiinlAsiiDg hinzu. Das Arsen scheidet sich sogleich oder beim Stehen in der Kälte als weißes, 
mehr oder weniger kristallinisches, arsensaures Ammoniummagnesium ab, das abzuflltrieren und mit 
einer möglichst geringen Menge einer Mischimg von 1 Teil Ammoniak, 2 Teilen Wasser und 1 Teil Alkohol 

0. Man lost alsdann den Niederschlag in einer möglichst kleinen Menge verdünnter Salpetersäure, 
verdampft die Losung bis auf einen ganz kleinen Rest und bringt einen Tropfen auf ein Porzellau- 
schalchen, einen anderen auf ein Objektglas. Zu ersterein fügt man einen Tropfen einer Losung von 
salpetersaurem Silber, dann vom Rande aus einen Tropfen wässeriger Amnionflüssigkeit von O.Wti spezi- 
fischem Gewicht; ist Arsen vorhanden, so muü sich in der Berührungszone ein rotbrauner Streifen von 
arsensaurein Silber bilden. Den Tropfen auf dem Objektglase macht man mit einer möglichst kleinen 
Menge wässeriger Amnionflüssigkeit alkalisch; ist Arsen vorhanden, so entsteht sogleich oder sehr bald 
ein Niederschlag von arsensaurem Aminonmaguesium, der, unter dem Mikroskop«- betrachtet, sich als 
aus spießig<'u Kristallenen bestehend erweist. 

10. Zum Nachweis»» des Zinns ist das «xler sind die das Zinnoxyd enthaltenden Filterchen zu 
trocknen, in einem l'orrellantiegelchen «•inzwischen! und demnächst zu wagen. Nur wenn der Rückstand 
(nach Abzug d«T Filterasche > mehr als 2 mg beträgt, ist eine weiten- l'ntersuehung auf Zinn vorzunehmen. 
In diesem Falle bringt man den Rückstand in ein l'orzellanschiffchen, schiebt <li.-s«s In eine Robre von 
schwer schmelzbarem «ilase, die vom zu einer langen Spitze mit feiner Öffnung ausgezogen ist, und 
erhitzt in einem Strom reinen, trockenen Wasserstoff gase* b«-i allmählich gesteigert«* Temperatur, bis 
kein Wasser mehr auftritt, bis somit alles Zimioxyd reduziert ist. Man laßt im Wasserstoffs! roni erkalten, 
nimmt «las Schiffchen aus der Rohre, neigt es ein wenig, bringt wenige Tropfen Salzsäure von 1,10 his 
1.12 spezifischem (tewichl in d«-n unM-ren Teil desselben, schiebt es wieder in die ItAhre, leitet i-inen 
langsamen Strom Wasserstoff durch dieselbe, neigt sie so, daß die Salzsäure im Schiffchen mit dem 
reduzierten Zinn in Kvriihrung kommt, und erhitzt ein wenig. Ks löst sich dann das Zinn unter Ein- 
bindung von etwas Wasserstoff in der Salzsäure zu Zinnchlorür. Man Läßt im Wasserstoffslrom erkalten, 
nimmt das Schiffcln-n ans der ltfthre, bringt nötigenfalls noch einige Tropfen einer Mischung von y Teilen 
Wass«-r und 1 Teil Salzsäure hinru und prüft Tropfen der erhaltenen I/>sung auf Zinn mit Quecksilber- 
chlorid, Goldchlfirid uuil Schwefelwasserstoff, und zwar mit letzterem vor und nach Zusatz einer geringen 
Meng«' Rromsalzsäure oder fhlorwasser. 

Bleibt »«-im Behandeln des Schiffcheninhalies ein schwarzer Rückstand, der in Salzsäure unlöslich 
ist, so kann derselbe Antii i sein. 

6» 
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II« Flüssigkeiten. Fruchtgelees ud dergleichen. 

11. Von Flüssigkeiten, Fruchtgelees u. dgl. ist eine solche Menge abzuwägen, (laß die darin ent- 
haltene Trockensubstanz etwa 20g betragt, also z. B. Ton Himbeersirup etwa 80 g, von Jobannlsbeergeloe 
etwa 35 g, von Kotwein, Essig od. dgl. etwa 800 bis 1000 g. Nur wenn solche Mengen nicht verfügbar 
gemacht werden können, darf di<a Prüfung auch an einer geringeren Menge Torgenommen werden. 

12. Fruchtsafte, Gelees u. dgl. werden genau nach Abschnitt I mit Salzsäure, chlorsaurem 
Kalium usw. behandelt; dünne, nicht sauer reagierende Flüssigkeiten konzentriert man durch Ab- 
dampfen bis auf einen kleinen Rest und behandelt diesen nach Abschnitt I mit Salzsäure und chlor- 
saurem Kalium usw. ; dünne, sauer reagierende Flüssigkeiten aber destilliert man bis auf eineu geringen 
Rückstand ab und behandelt diesen nach Abschnitt I mit Salzsaure, chlorsaurem Kalium usw. — In das 
Destillat leitet man nach Zusatz von etwas Salzsaura ebenfalls Schwefelwasserstoff und vereinigt einen 
etwa entstehenden Niederschlag mit dem nach Nr. 3 erhaltenden. 

B. Verfahren zur Feststellung des Arseugehaltes in Gespinsten oder Geweben (J 7 de* Ges.). 

13. Man sieht SO g des zu untersuchenden Gespinste» oder Gewebes, nachdem man dasselbe 
zerschnitten hat, 3 bis 4 Stunden lang mit destilliertem Wasser bei 70 bis 80° C aus, filtriert die Flüssig- 
keit, wäscht den Rückstand aus, dampft Filtrat und Wasch wasser bis auf etwa 25 ccin ein, laßt erkalten, 
fügt 5 cetn reine konzentrierte Schwefelsflure hinzu und prüft dio Flüssigkeit im Murshachen Apparat 
unter Anwendung arsenfreien Zinks auf Arsen. 

Wird ein Arseuspiegcl erhalten, so war Arsen in wasserlöslicher Form in dem Gespinste oder 
Gewebe vorhanden. 

14. Ist der Versuch unter Nr. 13 negativ ausgefallen, so sind weitere 10 g des Stoffes anzuwenden 
und dem Flacheninhalt« nach zu bestimmen. Bei Gespinsten ist d«r Flächeninhalt durch Vergleichung 
mit einem Gewebe zu ermitteln, das aus einem gleichartigen Gespinste derselben Fadenstarke her- 
gestellt ist. 

15. Wenn die nach Nr. 13 und 14 erforderlichen Mengen des Gespinstes oder Gewebes nicht 
verfügbar gemacht werden können, dürfen die Untersuchungen an geringereu Mengen sowie im Fall der 
Nr. 14 auch an einem Teile des nach Nr. 13 untersuchten, mit Wasser ausgezogenen, wieder getrockneten 
Stoffes vorgenommen werden. 

16. Das Gespinst oder Gewebe ist in kleine Stücke zu zerHchneiden , die in eine tubulierto 
Retorte, aus Kaliglas vou etwa 400 ccju Inhalt zu bringen und mit 100 oem reiner Salzsäure von 
1 ,19 spezifischem Gewicht zu übergießen sind. I>»s Hals der Retorte sei ausgezogen und iu stumpfem 
Winkel gebogen. Man stellt dieselbe so, daß der an den Bauch stoßende. Teil des Halses schief auf- 
wärts, der andere Teil etwas schräg abwärts gerichtet ist. Letzteren schiebt man in die Kühlröhrt) eines 
Lie-bigaobeu Küblapparates und schließt die Uerührungsstelle mit einem Stück Kautschukschlauch. Dio 
Kahlrohre führt man luftdicht in eine tubulierte Vorlag.- von etwa 500 ccin Inhalt. Die Vorlage wird 
mit et ws 290 rem Wasser beschickt und, um sie abzukühlen, in eine mit kaltem Wasser gefüllte Schale 
eingetaucht. Den Tubus der Vorlage verbindet man in geeigneter Weise mit einer mit Wasser beschickten 
/Vtyofschen Röhre. 

17. Nach Ablauf von etwa einer Stunde bringt man 5 ccin einer aus Kristallen bereiteten kalt- 
gesattigten Lösung von arsenfreiem Kisenchlorür in die Retorte und erhitzt deren Inhalt. Nachdem der 
überschüssige Chlorwasserstoff entwichen, steigert man die Temperatur, so daU die Flüssigkeit ins Kochen 
kommt, und destilliert, bis der Inhalt starker zu steigen beginnt. Man laßt jetzt erkalten, bringt noch- 
mals öOccm der Salzsäure von 1,19 spezifischem Gewicht in die Retorte und destilliert in gleicher 
Weise ab. 

18. Die durch organische Substanzen braun gefärbte Flüssigkeit in der Vorlage vereinigt man 
mit dem Inhalt der J¥/»0ofschen Röhre , verdünnt mit destilliertem Wasser etwa auf 600 bis 700 cem 
und leitet, anfangs unter Erwärmen, dann in der Kälte, reines Schwefelwasserstoffgas oiu. 

19. Nach 12 Stunden filtriert man den braunen, zum Teil oder ganz aus organischen Substanzen 
bestehenden Niederschlag auf einem Asbestfilter ab, welches mau durch entsprechendes Einlegen von 
Asbest in einen Trichter, dessen Röhre mit einem Glashahn versehen ist, hergestellt hat. Nach kurzem 
Auswaschen des Niederschlages schließt man den Hahn und behandelt den Niederschlag in dem Trichter 
unter Bedecken mit einer (ilasplatte oder einem Fhrgtas mit wenigen Kubikzentimetern Uro in Salzsäure, 
welche durch Auflosen voti Brom in Salzsflure von 1,19 s|)esifischem Gewicht hergestellt worden ist. 
Nach etwa halbstündiger Einwirkung laßt man die Lösung durch öffnen des Hahns in den Fallungs- 
kolben abfließen, an dessen Wänden häufig noch geringe Anteile des ^hwefelwasJtersti.ffniederschlags 
haften. Den Rückstand auf dem A-sbestfilter wascht man mit Salzsäure von 1,19 spezifischem Ge- 
wicht aus. 

20. In dem Kolben versetzt man die Flüssigkeit wieder mit überschüssigem Kisenchlorür und 
bringt den Kolbeninhalt unter Nachspülen mit Sabufture von 1,19 spezifischem 'Gewicht in eine ent- 
spn-chend kleinere Retorte eines zweiten , im übrigen dem in Nr. 1 »> beschriebenen gleichen Destillier- 
apparates, destilliert, wie in Nr. 17 angegeben, ziemlich weit ab. laßt erkalten, bringt nochmals 50 CCrn 
Salzsäure von 1.19 spezifischem Gewicht in die Retorte und destilliert wieder ab. 

21. Das Destillat ist jetzt in der Regel wnsserhell. Man verdünnt es mit destilliertem Wasser 
auf etwa "0> i cem , leitet Schwefe] Wasserstoff, wie in Nr. 18 angegeben, ein, filtriert nach 12 Stunden das 
etwa niedergefallene dreifache Schwefelarseu auf einem nacheinander mit verdünnter Salzsäure, Wasser 
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und Alkohol ausgewaschenen, bei 110° C getrockneten und gewonnen Filterchcu ab, witscht den Rück- 
stand auf dem Filter erst mit Wasaer, dann mit ntmolutem Alkohol, mit erwärmtem Schwefelkoblenatuff 
und schließlich wieder mit absolutem Alkobol aus, trocknet bei 110° C und wagt. 

22. Man berechnet aus dem erhaltenen dreifachen Schwefelarsen die Metige. des Arsen« und er- 
mittelt unter Berücksichtigung des nach Nr. 14 festgestellten Flacheninhalts der Probe die auf 100 qcm 
des Gespinstes oder Uewebes entfallende Ar.wniucnge. 

Geflügel. Unter Geflügel als Nahrungsmittel wird zwischen Haus- 
geflügel und wildem Geflügel (Federwild) unterterschieden. Das Geflügel- 
fleisch ist sehr nahrhaft und nur unwesentlich in der Zusammensetzung von 
dem Fleisch der Schlachttiere unterschieden. Bemerkenswert ist das Fehlen 
des Farbstoffs in verschiedenen Muskeln, wodurch die verschiedene Färbung 
des Fleisches bedingt ist. Vielfach ist behauptet worden, daß Geflügelfleisch 
leichter verdaulicher sei als das Fleisch unserer Schlachttiere. So allgemein 
kann dies aber nicht ausgesprochen werden, da die Verdaulichkeit der Fleisch- 
sorten vom Alter, Fütterung von Tieren und vielen anderen Umständen 
abhängig ist. 

Beim Einkauf ist große Vorsicht anzuwenden, besonders ist auf das 
Aussehen des Steißes zu achten. Nicht mehr frisches Geflügel sieht 
grünlich aus. Geflügel ohne einwandfreie Schlachtwunde kaufe 
man niemals, da verendete oder vergiftete Tiere untergeschoben werden 
können. Bei jüngerem Federwild ist die ausgerissene Feder weich und 
noch mit Blut gefüllt, bei älteren Tieren hart Bei Gänsen kann man 
aus der leichten oder schwierigen Zerreißbarkeit der Schleimhaut auf das 
Alter schließen. 

Gefrorenes sind künstlich zum Gefrieren gebrachte Mischungen ver- 
schiedener Art, die aus Milch, Kahm, Gewürzen, Fruchtsäften, Kaffee, Nüssen, 
Zucker, Eiweiß, Gelatinen und andern Zusätzen bestehen. Die Untersuchung 
erstreckt sich vor allem auf Zusätze schädlicher Farbstoffe, Konservierungs- 
mittel und künstlicher Süßstoffe. 

Gelbling s. Pilze. 

Gemüse. Unter Gemüse allgemein versteht man pflanzliche Nahrungs- 
und Genußmittel, die durch hohen Wassergehalt, verhältnismäßig viel Nähr- 
salze, mäßige Mengen Stickstoffgehalt und geringen Fettgehalt sich aus- 
zeichnen. Der Nährwert ist somit ein geringer. 

Die Gemüse lassen sich einteilen in Schoten, Wurzel- und Blattgemüse. 

Gemüsedauerwaren s. Dörrgemüse. 

Gemüsekonserven s. Dörrgemüse. 

Genußmittel. Zu den Genußmitteln rechnet mau die alkoholischen 
Getränke wie Bier, Wein, Getränke wie Kaffee, Tee, Kakao sowie Tabak, 
Gewürze, Kochsalz und dergl. 

Auf Grund der Kenntnis der Ernährungsphysiologie ist der Begriff 
„Genußmittel" schwierig von dem Begriff „Nahrungsmittel 44 zu trennen, beide 
sind eng miteinander verwandt. 
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(«erste im Quentchnilt. 

«/> Spei»*, seh Schale, k Klebet-sellen 
in drei Reihen, st Siärkexellen. 



Wahrend ein Nahrungsmittel ein Gemisch von verschiedenen Nähr- 
stoffen ist, oder sich aus verschiedenen Nährstoffen zusammensetzt, somit 
dasselbe imstande ist, die Lebenstätigkeit zu erhalten und bei richtiger Aus- 

wähl und zweckentsprechender Abwechslung 
yzf&'ßi s^^^^T? den Aufbau der Körperorgane zu bewirken, 

so würde dennoch ohne Genußmittel der Körper 
auf die Dauer nicht imstande sein, die Nahrungs- 
mittel genügend zu verarbeiten, wie eine Ma- 
schine nicht dauernd arbeiten kann, wenn sie 
nicht von Zeit zu Zeit geschmiert wird. Die 
Genußmittel sind dazu berufen, einen wohl- 
tätigen Einfluß auf das Nervensystem, auf 
die Geschmacks-, Geruch- und Gesichtssinne 
auszuüben und einen günstigen Stoffwechsel- 
umsatz durch die Nahrungsmittel zu bewirken. 
Bei richtiger Auswahl der Genußmittel mit 
den Nahrungsmitteln zusammen kommt erst eine gute Nahrung zustande. Bei 
den Gewürzen bilden hauptsächlich die ätherischen öle oder einige scharf 
schmeckende und riechende Stoffe den wirksamen Bestandteil, bei den 
alkaloidhaltigen Genußmitteln regt das Alkaloid, bei den alkoholischen 
Getränken der Alkohol das Zentralnerven System besonders an. Selbstver- 
ständlich kann ein Genuß- 
mittel gleichzeitig ein Nah- 
rungsmittel sein, wie z. B. 
Kakao, Schokolade. 

Gerate. Die Gerste wird 
als Sommer- oder Winter- 
frucht angebaut. Man unter- 
scheidet drei Arten : Hordeum 
hexastiehum , scchszeilige, 
Hordeum tetrastichum, vier- 
zeilige, Hordeum distichum, 
zweizeilige Gerste. Erstere 
beiden führen im Handel den 
Namen kleine Gerste, letztere 
den Namen große Gerste. Die 
Gerstenfruety ist l)espelzt, von zwei gelben Spelzen dicht umschlossen und 
teilweise damit verwachsen, es gibt auch nackte Gersten, die indes nur selten 
angebaut werden. Die entschälte Gerste ist glatt, rötlichgelb und glänzend, 
länglich elliptisch, in der Mitte verbreitert, nach den Enden spitz zulaufend 
und besitzt an der gewölbten Innenseite eine Längsfurche; sie gilt um so 
besser, je schwerer sie wiegt, je dünner die Hülle und je voller das 
Korn ist Über Gersten kleie s. Kleie. 
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Spelce der Gerste. 

/ wellig« 
b 



Die Gerste hat nach König im Durchschnitt nachstehende 
Zusammensetzung in Prozenten: 

Wasser 1 2,95, Stickstoffsubstanz 9,68, Fett 1,96, stickstoff- 
freie Extraktivstoffe 67,51, Rohfaser 4,40, Asche 2,50. 

Die Gerste hat wie der Roggen blau gefärbte 
Kleberzellen. Die Spelzen sind reich an Kieselsaure. 

Gute Handelsgerste soll frei von Unkrautsamen, 
Spreu, strohgelb, dünnschalig, hart, nicht schimmlig 
und dumpfig riechend sein. Das Hektolitergewicht 
betragt im Durchschnitt 60 kg. 

Die Getreidebörsen unterscheiden die Brauware 
oder Malzgerste und die Mehl- oder Futterware. 

Die Verwendung der vierzeiligen, gemeinen Gerste 
geschieht hauptsächlich zu Gerstengraupen und Gersten- 
gries. Die geschälten Körnergeben die groben Graupen; 
die gebrochenen die Gerstengrütze und die geschälten, 
abgeschliffenen Früchte tlie Gersten- oder Perlgraupen 
(Rollgerste). 

Für die Bier-, Spiritus- und Hefebereitung hat die Gerste vor allem 
Bedeutung. Die zweizeilige Sommergerste, Hordeum distichum, wird im 
Brauereigewerbe besonders geschätzt, da der Brauer große, stärkereiche und 
Extrakt gebende Gerste liebt An eine gute Braugerste, die in Gerstenmalz 
verwandelt werden soll und bedeutend höher im Preise steht, werden ganz 
bestimmte Ansprüche gestellt Der Mehligkeitegrad und das Hektoliter- 
gewicht (Durchschnitt 65 bis 75 kg) soll hoch und der Keimling der Frucht 
(Embryo) lebensfähig sein. Das Schwefeln der Gerste ist unstatthaft. 

Die Beurteilung der Braugerste erfolgt einerseits nach äußeren Merk- 
malen wie Hektolitergewicht, Tausendkörnergewicht, Sortierung, die Prüfung 
auf Mehligkeit, die Keimfähigkeit und die Art der Keimung, sodann nach 
der chemischen Untersuchung. Hier kommt in Frage Bestimmung des 
Wassers, der stickstoffhaltigen Substanzen, fast ausschließlich Eiweißstoffe, 
der Kohlenhydrate, Fett Mineralstoffe und Phosphate. 

Der Brenner liebt glasige Gerste, da dieselbe proteinreich ist und viel 
Diastase liefert. 

Gerstenkaffee s. Kaffee. 

Gerstenmalz s. Bier. 

Gerstenmehl ist im allgemeinen ein Nebenprodukt und wird wenig 
als Brotmehl verwendet dient aber als Abfall beim Rollen und Putzen der 
Gerste gemahlen als Zusatz zu andern Mehlen, besonders zu dem Roggen- 
mehl. Charakteristisch sind die Gersten spei zcn. Die Haare sind kürzer 
als beim Weizen und Roggen und haben eine zwielförmige Basis. 

Gerstenzucker s. Zuckerwaren. 
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Geschirr — Getreidefrüchte. 



Geschirr 8. Gebrauchsgegenstände, Gesetz betr. Verkehr mit blei- und 
zinkhaltigen Gegenständen. 

Gesetze s. Reichsgeeetze. 

Getreidefrüohte. Die Getreidearten, Zerealien, nehmen unter den 
pflanzlichen Nahrungsmitteln die erste Stelle ein; sie gehören mit Ausnahme 
des Buchweizens der botanischen Familie der Gramineen an. Die Frucht- 
form derselben ist die einsamige Schließfrucht mit verwachsener Frucht- 
samenschale. Die Frucht ist von der häufig begrannten Deckspelze und 
der Vorspelze umgeben. 

Der anatomische Bau ist bei den einzelnen Getreidekörnern im wesentlichen 
derselbe. Das Korn besteht aus vier aufeinander folgenden Bestandteilen: 

1. Der äußeren Haut mit vier aus verholzter Zellulose bestehenden 
Schichten mit leeren Zellen, 
der Oberhaut, Mittelschicht, 
Querzellen und Samenhaut. 




Wi-izonkoni : Klebonellon in 
di-r FlttchciuitMiicht. 




Wciisenkoni im (JuerschniU. 



2. Der Kleberschicht, die sich an die Samenhaut anschließt 

3. Dem Mehlkern, der neben feinkörnigem Protoplasma hauptsächlich 
Stärkekörner enthält. 

4. Dem aus zarten Zellen bestehenden eiweiß- und fettreichen Kern. 
Von den Getreidearten werden hauptsächlich die Früchte des Weizens, 

Roggens und der Gerste (man unterscheidet hier zwischen Sommer- imd 
Winterfrucht), ferner des Hafers, des Buchweizens, von Mais und Reis, 
hauptsächlich in Form daraus hergestellter Mehle, Stärke, Brot, Graupen 
usw. verwendet 

Die Getreidefrüchte enthalten vor allem die nährwertreichen Kleber- 
proteinstoffe (Pflanzenalbumin, Pflanzenkasein und Nuklein), Fett, Kohle- 
hydrate (reichliche Stärkemengen, Traubenzucker, Dextrin und Gummi 
sowie Zellulose), mineralische Bestandteile, besonders Kaliumphosphat, auch 
Kieselsäure. 
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Die Zusammensetzung der Getreidekörner ist abhängig vom Boden, 
dem das Getreide entstammt, der Düngung, die es erfahren, dem Klima und 
der Jahreswitterung. 

Die Getreidefrüchte bilden in richtig ausgereiftem Zustande einen 
wichtigen Gegenstand des Markthandels. Zur Beurteilung der Güte der 
Körner und ihres Mehlgehaltes wird die Getreidewage (Reichsgetreide-Prober) 
und der Patent- Kornprüfer mit Selbstfüllung benutzt. Der Wassergehalt 
beträgt im normalen Zustand 15 bis 18 Prozent Durch Einwirkung feuchter 
Luft, feuchter Aufbewahrungsorte usw. kann der Feuchtigkeitsgehalt der 




A. kirtutua. «Rauchsi-ii- Mark v-rgrüLS. Oithago. Mit», c Nalürl. UröUe, 



Früchte bedeutend steigen, dieselben unterliegen dem Verderben, und das 
daraus hergestellte Mehl ist zu Backzwecken schlecht zu verwenden. Be- 
trügerische Kornhändler pflegen am Abend vor dem Markttage das Getreide 
zu benetzen, um das Volumen zu erhöhen. Das Getreide darf aber anderer- 
seits nicht zu trocken sein, da sonst dasselbe sich schlecht vermählen läßt 
und das Mehl keine rein weiße, sondern gelbliche Farbe hat 

Das ölen des Getreides bezweckt, die Körner zu verschönern, ihm mehr 
Glanz und Frische zu erteilen. Zur Prüfung auf ölgehalt schüttelt man 
die Körner mit einer kleinen Menge Kurkumapulver durch, geöltes Getreide 
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wird besonders an dem Bart und in der Ktrbe von dem anhaftenden 
Pulver gelb gefärbt 

Getreide soll frei von Schmarotzerpilzen sein, hierher gehören: 

1. Tilletia caries, der die nasse Fäule bedingt, 

2. Ustilago Segetum, der Erreger des Flugbrandes, 

3. Claviceps purpurea, dessen Sklerotium als Mutterkorn bezeichnet wird. 

Als Feinde des Getreides kommen in Betracht die Larve vom Getreide- 
fresser und Getreideeamen8techer sowie die Raupe der Kornmotte. 

Schließlich soll das Getreide frei von Verunreinigungen sein. Außer 
Sand, Steinen kommen viele Samen in Betracht, Wicken, Erbsen, Taumel - 
molch, Wachtelweizen, Kornrade, Klappertopf in verschiedenen 
Arten, Korntrespe und andere. 

Getränke 8. alkoholfreie Getränke. 

Getreidekaffee s. Kaffee. 

Getreidekümmel 8. Trinkbranntwein. 

Getreidemühlen, Verwendung von Blei s. Gebrauchsgegenstände. 
Gespinste, Prüfung auf Arsen und Zinn s. Gebrauchsgegenstände. 
Gewebe, Prüfung auf Arsen und Zinn s. Gebrauchsgegenstände. 

Gewürze. Gewürze sind Genußmittel und üben als solche durch ihre 
Wirkung auf das Nervensystem eine angenehme Wirkung auf die Ver- 
dauungstätigkeit aus, gleiclizeitig verleihen sie den Speisen durch ihre eigen- 
artigen, teils stark riechenden, teils scharf schmeckenden Bestandteile einen 
angenehmen, würzigen Geschmack. 

Von den Pflanzenteilen, denen die Gewürze entstammen, kommen 
Samen, Früchte, Blüten und Blüten teile, Kräuter und Blätter, Rinden, 
Wurzeln in Betracht Viele der Gewürze gehören den tropischen Ländern 
an, viele werden indes auch in Südeuropa angebaut und kommen teils in 
ganzem, teils in gemahlenem Zustande in den Handel. Gemahlene Gewürze 
sind vielfachen Verfälschungen ausgesetzt Die Güte der Gewürze hängt 
von ihrem Gewürzwert ab. Derselbe ist durch viele Umstände wie Ernte, 
Jahrgang, Produktionsgebiet, Behandlung*? weise nach der Ernte und Ver- 
schnitt mehrerer gleichartiger, aber ungleich gewürziger Sorten u. dergl., ganz 
besonders aber bei gemahlenen Gewürzen durch die Art und Dauer der Auf- 
bewahrung bedingt Geruch und Schmeckstoffe gehen hierbei verloren, und 
chemische ungünstige Veränderungen gehen in den einzelnen Gewürzen vor. 
Von einer marktfähigen Gewürzware als Bodenerzeugnis kann man nur 
eine gewisse, nicht absolute Reinheit verlangen, da eine vollständige Ent- 
fernung von Saud, Schmutzteilen, Erde, die von der Gewinnung und Ver- 
arbeitung herrühren, sich nicht völlig erreichen läßt Infolgedessen ist der 
Mineralstoffgehalt Schwankungen unterworfen. Bei der Bestimmung desselben 
ist der Feuchtigkeitsgehalt zu berücksichtigen, da lange gelagerte, trockene 
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Gewürze infolge Wasserverlustes einen größeren Mineralstoffgehalt auf- 
weisen müssen. 

Nachstehende Grenzzahlen*) können als Anhaltspunkte dienen, sind 
aber nicht als absolute Zahlen aufzufassen. 

AU höchste Oreuzzahlcn des A*ch<-gehalu bei der Beurteilung der Gewürze als marktfähige Ware 
sind anzunehmen , vorausgesetzt , dal) die butanisch« und inikroskopischo Prüfung die Zulftsslgkeit 
ergeben hat für: Asche in Salzsflure 

in Prorenten der unlöslicher Teile 





lufttrockenen Ware 
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• Vereinbarungen. Sowohl König wie Hau, Fbrtter (Zeitschrift für öffentliche Chemie 18*.*8, 4,030) 
haben an selbst gemahlenen Gewürzen Aachenznhleii erhalten, die teilweise außerhalb der in den Ver- 
einbarungen angenommenen Ganzzahlen liegen. 

Bei gemahlenen Gewürzen ist eine Entmischung der schwereren Mineral- 
teile von den leichten Pflanzenteilen möglich, so daß der Mineralstoffgehalt 
einer marktfähigen Gewürzware verschieden sein kann; bei der Entnahme 
von Proben ist dies von Wichtigkeit Wenn nicht ein Durchmischen der 
ganzen Ware erfolgt, so kann der letztere Anteil beispielsweise in Säcken 
oder großen Kästen aufbewahrter Gewürze einen höheren Aschegehalt auf- 
weisen als die ersteren Anteile. 

Die Untersuchung der Gewürze zerfällt in eine chemische und mikro- 
skopische, letztere ist die wichtigere, daher stets auszuführen. 

Chemische I ntersochang. *; 

1. Wa»*erb«>tlmmtiBg. I>ie Gewichisverlustfeststellung erfolgt bei H*J C C. Absolute Werte ergibt 
dieselbe nicht, da eine Verflüchtigung ätherischer Ole sowie anderer flüchtiger Stoff.- damit verund.-n ist. 

2. Beut im in ans; der Mlneralstoffe nnd der In Wasser unlöslichen Anteile desselben. 

Zur vorläufigen Orientierung OImt das Vorhandensein größerer Mengen von Mineralstoffen in 
gemahlenen Gewürzen kann die bei Mehl tanuute Chloroforuiprol*.- Verwendung finden , wobei jedoch 
5 bis 10 g Substanz genommen werden müssen. 

Etwa 5 bis 10 g der gut durchgemischten Ware werden in der Platinschalc mit anfangs möglichst 
kleiner Flamme verbrannt. Bei der Bestimmung der Asche von Safran genügen 2 g. 

Zur Bestimmung des in Salzsäure unlöslicheu Teiles I Sand , Ton usw.) wird die erhaltene Asche 
mit 10- prozent iger SalzsAurc 1 Stunde bei etwa :«> bis 4ii° stehen gelassen. Her hierbei verbleibende 
Kiicssiand wird filtriert, ausgewaschen und nach dem Glühen gewogen. 

Bei der Feststellung des Gehaltes an zugesetzten Minemlbestandleilen empfiehlt sich, je nach 
dem mikroskopischen Befund, ein Schumi rn verfahren , welches zweckmäßig durch Ausschütteln der 
gemahlenen Gewürze mittels Chloroforms vorgenommen wird. 
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3. Bestimmung de* alko 

Man bringt in ein vorher 



biw. ätherischen Extrakte*. 

Wägeglas , da» unten und im Deckel mit je 3 Öffnungen 
untere Seite mit ausgewaschenem und ausgeglühtem Asbest so belegt iat , daß 
T..ti dem Pulver nichts herausgerissen werden kann, ungefähr 5 g des Gewttrzpulvers, trocknet dieselben 
im Wassertrockenschrank bei l«»i° bis nur Gewichtsbeständigkeit , bringt das (ilas mit Inhalt in einen 
SofhUtsehm Extraktionsapparat und zieht etwa H bis 12 Munden mit Alkohol "der Äther au«. Nach 
dieser Zeit wird das (ilas herausgenommen, im Wassertrockenschrank getrocknet und wieder gewogen. 
Der Verlust zwischen dem Tom Wasser befreiten und dem Extraklionsrückstand gibt den in Alkohol baw. 
Äther löslichen Anteil an. Auch kann an Stelle des Wägeglases der G'oocAsche Tiegel Verwendung finden. 

4. Ue-t immune der Starke: siehe I/ntersuchungsmethoden. 

:>. Bestimmung der Rohfkser: siehe Untersuchungsmethoden. 

6. Bestimmung de« Gehaltes an ätherischem Ol: Das ätherische Ol wird durch Wasserdampf 
aus den Gewürxen entfernt; in dem Destillate wird das Ätherisch- Ol ausgvsalzcn. Das Trocknen geschieht 
bei 15° C. 

Die mikroskopische Prüfung der (»cwürxe erfordert große Übung und Geschicklichkeit und geschieht 
am besten durch Vergleich mit Präparaten von reinen Gewürzen. Die staubfeinen Teile trennt man 
zweckmäßig ton den gröberen durch Absieben. Von den gröberen Teilen fertigt man gleichzeitig Schnitte 
an. Liegen grobe <ie würze an und für sich vor, so pulvert man dieselben fein. Zur Aufhellung bedient 
man sich des Chlonilhydrats, oder man kocht mit TerdOnnter Natronlauge kurz auf, wascht den Rückstand 
gut aus und behandelt ihn in derselben Weise und kocht mit Glyzerinessigsäure (2 Vol. Glyzerin 
1 Vol. 00- prozeutiger Essigsaure)- Zweckmäßig bc.barhtet man zuerst mit kleineren, dann mit 
größeren, 3t»- bis 3b0-fachen Vergrößerungen. Zur Anfertigung von Itaiierpraparaten benutzt man Kanada- 
balsam. Bei der Prüfung der Gewürze handelt es sich um absieht liebe Verfälschungen entweder durch 
Zusltze Ton fremden Bestandteilen oder durch Zusätze von Gewürzen, die ihrer wesentlichen Bestandteile 
beraubt sind (extrahierte Gewürze). 

Als Verfälschungen für Gewürze kommen in Erage (Vereinbar.): 

Minderwertige getrocknete Obstsorten , vor allem Birnen , Kerne von Datteln , St«-innüsse, 
Mole- und Kindenpulver besonders in Eorm von Eichenrindenmehl , Sandelholz , Holemehl 
von Nadelhölzern , Preßrückstände von fett- und olrvichen Erüchten und Samen , üliven- 
restem, Erdnüssen, l"almkernen, Mandeln, Leinsamen, Rapssamen und dergleichen, ferner 
Haselniiß-, Walnuß-, auch Mandelschalen, Abfälle der Müllerei in Eorm von Kleien, minder- 
wertige Leguminosenmehle , Eabrikate von genannten Kleien und Ohstmchlcu unter Zusatz 
von Earbstoffen, sog. Malta. Außerdem Beimengungen von Mineralstoffen (Sand, Schmutz- 
teile von der Gewinnung, Verarbeitung herrührend i. 



Gewürznelken. Nelken, Gewürznägeleiu, Nägeleiu, caryophylli, sind 
die getrockneten, nicht vollständig aufgebrochenen Blüten des Gewürznelken- 
baumes (Caryophyllus aromaticus L. oder Jambosa Caryophyllus Ndz. oder 

Eugenia Caryophyllata, Myrtazeen). Die 
Blüten sind in Trugdolden angeonlnet und 
bestehen aus einem fleischigen, roten Unter- 
kelch, einein vierspaltigen Kelch und vier 




Gewürznelken. 

.1 Längsschnitt aus dem l'nterkelch. 
k Kristalltellen. sp tiefäßbündel. 
h Bastfasern aus den Gefaßbündeln. 
p Pollenzellen. 




I jingssehuitt durch den vergrößerten, unter den 
fachern befindlichen Blütenbodeuteil. 
/»Epidermis. c Ölbehälter. #e SketetUcllen (dickwandige 
Bastzellen >. f Gefäße. J* schwammiges 
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weißen Blumenblättern mit zahlreichen Staubfäden. Die unentfalteten Blüten, 
die vier geschlossenen Kronenblätter bilden ein Köpfchen, sie werden nach 
dem Pflücken an der Sonne getrocknet, die Farbe des Kelches ist dann 
nelken- bis dunkelbraun, das Köpfchen innen heller. 

Die beste Handelsware sind die holländischen Gewürznelken von Amboina 
und von den Molukken, die ostindisschen von Singapore und Penang. 
Vielfach kommen ostafrikanische Gewürznelken von Sansibar und Remba in 
den Handel. Minderwertig sind die amerikanischen Cayenne-Gewürznelken. 




d<-s l'nt^rkelchi"« mit der KronenblÄtt»»r mit p Partmctaym. 

Olhöhl« 0. 8palti>ffi.ungMi */. b Bastfasoni. 

Gute Gewürznelken sind unzerbrochen, vollwichtig und sinken im Wasser 
unter. Dieselben besitzen eine weiche, volle Beschaffenheit, tiefbraune Farbe, 
unversehrte Köpfchen und fühlen sich fettig an, beim Drücken mit dem Finger- 
nagel geben sie öl ab. Der Geruch ist stark aromatisch, der Geschmack scharf 
und feurig. Das Gewicht von 100 Nelken schwankt zwischen 7,6 bis 10,8 g. 

Der Gehalt an Alkoholextrakt schwankt nach König zwischen 14 bis 
25 Prozent, der Gehalt an durch Eisenchlorid sich tiefbläuender Eichen- 
gerbsäure zwischen 11,7 bis 22 Prozent, der an Asche zwischen 4,4 bis 8 Prozent. 

Gewürznelken sind reich an ätherischem öl, 15 bis 26 Prozent, dessen 
wesentlicher Bestandteil Eugenol ist, außerdem enthalten sie Harz, Fett und 
Schleim. 
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Nach König enthalten reine Gewürznelken -Blütenknospen und deren 
Stiele in Prozenten: 
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Verfälschung. Die gebräuchlichste Verfälschung ist ein Zusatz von 
Nelkenstielen und entölten Nelken, auch Mutternelken. Außerdem kommt 
zu gemahlenen Gewürznelken ein Zusatz von Sandelholz, Piment, fremder 
Starke, Mehle von Getreide und Leguminosen, Kurkumawurzel und andern 
Beimischungen in Betracht. 

Reines Gewürznelkenpulver zeigt nachstehende Beschaffenheit Die 
Hauptmasse der Nelke bildet ein parenehymatisches, nach innen zu locker 
werdendes Grundgewebe. In demselben sind große Olräume, deren Inhalt 
bei der trockenen Nelke zum großen Teil in die umgebenden Gewebe ein- 
gedrungen ist Die Gefäßbündel zeigen neben Siebröhren sehr enge Spiral- 
gefäße und einzelne dickwandige Fasern. Das Parenchym enthält Kristall- 
drüsen von Oxalsäuren Kalk. Stärke fehlt in der Nelke. 

Nelkenstiele enthalten gewöhnlich G Prozent öl und zeigen auf dem 
Querschnitt eigenartig geformte Steinzellen, stärkere Bast- und Holzbündel 
und weniger ölzellen. 

Mutternelken sind die Früchte des Nelkenbaumes (Antophylli). Die- 
selben sind eirund und mit stehen gebliebenem Kelche gekrönt, aber weniger 
aromatisch als die Nelken. 

Xclkensfiele werden zur Darstellung des Nelkenöles verwendet 

Gewürz, englisches s. Piment 

Gewürzwein s. Fruchtwein. 

Gilka s. Trinkbranntwein. 

Gin s. Trinkbranntwein. 

Glühweinessenzen s. Essenzen, auch Punschextrakt. 

Glykogenbestimmung s. Fleisch. 

Glykose s. Traubenzucker. 

Goldhirse *. Hirne. 

Graneelen *. Krebse. 

Grätzerbier Bier. 

Graupen sind in der Graupenmüllerei hergestellte geschälte, mehr oder 
weniger runde, polierte und geschliffene Gersten-, auch Weizenkörner ver- 
schiedener Größe. 
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Unter Rollgerste versteht man Gerstengraupen. 

Die Graupen kommen als Perlgraupen, gewöhnliche Graupen, auch 
Schiffsgraupen in den Handel. 

Für Gerstengraupen werden Graupen aua Leguminosensamen und aus 
Manihotsago in den Handel gebracht Ein derartiger Ersatz ist als solcher 
zu kennzeichnen. 

Zusätze von Talkum zum Polieren sowie Färbungen sind unstatthaft, 
jedenfalls sind dieselben zu kennzeichnen. 

Vielfach werden Graupen aus minderwertiger, mit schwefliger Säure gebleichter 
Gerste hergestellt. Eine Prüfung auf schweflige Säure ist daher zweckmäßig. 

Grieben, Griefen s. Schmalz. 

Griese s. Mehl. 

Grünkern ist ein durch Darren und Schälen unreifer Körner des 
Weizens und Dinkels dargestelltes Suppenmaterial. Künstliche Färbung 
desselben ist unzulässig. 

Grütze e. Mehle. 

Guarana, auch Pasta Guarana bezeichnet, ist ein aus den gerösteten 
und zerkleinerten Samen von Paullinia sorbilis Marl. (Sapindaazeen), einem 
Kletterstrauche in Südamerika, mit Wasser bereiteter Teig, der in Südamerika 
als Genußmittel wegen seines hohen Koffeingehaltes, 3 bis 5 Prozent, in 
Deutschland als Heilmittel Verwendung findet. 

In den Handel kommt Guarana in wurstähnlichen, 10 bis 30 cm langen, 
4 bis 5 cm dicken Stücken von dunkelvioletter bis brauner Farbe. Das 
Pulver ist rötlich und schmeckt etwas bitter. 

Gummi s. Wein. 

Gurken. Zu den kürbisartigen Pflanzen, den Kukurbitazeen, 
gehören drei beliebte Volksgemüse: 

die unreifen Frücht« tum Cucumis satlvus L., die Gurke, 
.. nifen .. .. Cucurbita Pej»o L., der Kürbis, 

., Cucumis inel« L., die Melone. 

An diesen Gemüsen wird besonders der angenehme Säuregehalt, der durch 
geringe Zuckermengen eine Milderung und Abstumpfung erfährt, geschätzt. 

Die Gurken kommen sowohl frisch auch als Dauerware, saure Gurken, 
die Kürbisse und Melonen frisch und mit Zucker eingemacht in den Handel. 

Die Kürbisfrüchte gehören zu den wasserreichsten unter den Gemüsen, 
der Wassergehalt schwankt zwischen 79 bis 95 Prozent 

Die Kürbiskerne dienen wegen ihres hohen Ölgehaltes, 20 bis 30 Prozent 
zur Gewinnung des Kürbiskernöles. 

Alle drei Gemüse müssen vor der Zubereitung im Haushalt äußerlich 
sorgfältig gereinigt werden. Da die Früchte bis zum Abpflücken auf dem 
Erdboden liegen und letzterer mit Jauche und dergl. gedüngt wird, so 
können denselben äußerlich schädliche Keime anhaften, welche die mensch- 
liche Gesundheit zu schädigen vermögen (z. B. Typhuskeime). 
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Mittlere Zusammensetzung nach König, Mittel mehrerer Analysen: 
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Saure Gurken. Die Herstellung ist dieselbe wie bei Sauerkraut, 
die Gärung Milchsäuregärung. Man unterscheidet drei Abschnitte der 
Säuerung, die Jungsäuerung, gekennzeichnet durch die Schaumbildung, die 
Reifesäuerung, der höchste Säuregrad ist erreicht, die Überreife, eine Ab- 
nahme der Säure erfolgt. Bei der Gurkensäuerung ist wichtig ein genügender 
Zuckergehalt, man fügt daher zweckmäßig etwas Stärkezucker und Wein- 
stein hinzu, der Zuckerzusatz ist notwendig, um mehr als 0,5 Prozent Säure 
zu erzielen. Die Gärung wird durch Zusatz von sauerer Milch eingeleitet, 
ein Zusatz von Sauerteig ist zwecklos. 

Das Weichwerden erfolgt durch eine teilweise Lösung oder Verquellung 
der Zellwand. 

Das Kupfern der Gurken ist als unstatthaft zu bezeichnen. 
Hackfleisch s. Fleisch. 

Hafer. Unter Hafer versteht man den gemeinen Saatr oder Rispen- 
hafer Avena sativa L. Das 6 bis 7 mm lange Korn ist wie bei der Gerste 
von den Spelzen umschlossen, aber nicht mit denselben verwachsen, länglich 
rund, schlank zugespitzt, glatt, glänzend, am Rücken stark gekrümmt und 
an der Innenseite flach. Bekannte Hafersorten sind außerdem der Fahnen- 
hafer und der Nackthafer. 

Der Hafer hat nach König im 
Durchschnitt nachstehende Zusammen- 
setzung in Prozenten: 

Wasser 12,81, Stickstoff Sub- 
stanz 10,25, Fett 5,2 7, stickstoff- 
freie Extraktivstoffe 59,68, Roh- 
hafer 9,97, Asche 3,02. 
Guter Hafer soll gleichmäßig 
groß, reif und frei von Flug- oder 
Windhaferkörnern sein. Fremde Bei- 
mengungen sollen höchstens 2,5 Prozent betragen. Beim Einkauf ist auf seine 
Reinheit von Haferspreu zu achten, die absichtlich zugesetzt wird, durch Be- 
sprengen mit heißem Wasser rollt sich dieselbe zu Haferkorn ähnlicher Form ein. 

Der Hafer dient hauptsächlich zu Pferde- und Vogelfutter. Von den 
Spelzen befreit dient derselbe zur Darstellung von Hafergrütze, Hafergries. 



!<tarkeköoier des Hafvrs. 
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Die zerquetschte Grütze kommt als Haferflocken, gewalzter Hafer, als 
Quäker Oats und Hafermehle, als diätetische Nahrungsmittel wie Haferkakao 
in den Handel. In Norwegen, Schweden und auch im Spessart wird aus 
Hafermehl Brot bereitet 

Der Nachweis des reinen Hafermehles ist mikroskopisch leicht zu 
erbringen. 

Haferflocken 
Hafergrütze 
Hafergries 
Haferkakao 
Halbmüch s. Milch. 
Halphensche Reaktion s. Butter. 

Hammeltalg, Schafstalg, wird durch Auslassen aus den fettreichen 
Geweben des Schafes hergestellt. Hammeltalg hat eine weiße Farbe, wird 
aber an der Luft leicht gelblich und ranzig. Schmelzpunkt 4G bis 51°, 
Erstarrungspunkt 32 bis 3G . 

Siehe Fette und fette öle. 

Hanföl wird aus dem Hanfsamen (Cannabis sativa L.) als grünlich 
gelbes öl von mildem Geschmack und eigenartigem Genich nach Hanf 
gewonnen. 

Siehe Fette und fette Öle. 

Härtebestimmung s. Trinkwasser. 

Haspan s. Kleie. 

Hausmachernudeln s. Teigwaren. 

Hefe. Hefe ist im botanischen Sinne kein einheitlicher Begriff, es 
sind Pilze verschiedenster Art, welche das eine gemeinsam haben, daß sie 
durch organisierte Fermente geistige Gärung hervorrufen, aus Zucker in der 
Hauptsache Alkohol und Kohlensäure neben geringen Mengen Glyzerin und 
Bern stein säure erzeugen. Die normale Brutstätte der Hefe sind die verletzten 
Oberhäute süßer, saftiger Früchte. Von hier aus werden sie durch Wind, 
Regen und Insekten weitergetragen und sind sotnit in der Luft sowohl 
wie am Erdboden, kurz überall, als wilde Hefen vorhanden. 

Für die technische alkoholische Gärung koinnien lediglich die zu den 
Askomyzeten gehörenden Saccharomyzeten in Betracht. Dieselben unter- 
scheiden sich von anderen als Hefe bezeichneten Pilzen hauptsächlich durrh 
ihre Endosporenbildung und dadurch daß sie sich in der Regel durch 
Sprossung, aber auch unter besonderen Bedingungen durch Sporenbildung 
vermehren. 

Form und Gr»»ße der Hefezellen, ebenso wie ihr Wassergehalt schwankt 
ausserordentlich. An der Zelle selbst unterscheidet man Zellhaut und den 
aus Protoplasma, Zellkern, Vakuolen und verschiedenartigen Einschlüssen 
bestehenden Zellinhalt. Der wichtigste Bestandteil der Hefezelle ist eine 

Nahrunifsniitt.'li'li.-nii.v 7 
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große Anzahl verschiedener Enzyme oder deren Zymogene, welche man unter 
einem Sammelbegriff Zymase zusammenfassen könnte und die in dem Zell- 
saft teilweise als eine gelöste, den Eiweißkörpern nahestehende Substanz 
bereits vorhanden ist, teilweise erst von der lebenden Zelle erzeugt wird. 

Nach ihrem Charakter und ihren Enzymen unterscheidet man ver- 
schiedene Heferassen, die in rein gezüchtetem Zustande für die einzelnen 
Zweige der Gärungsgewerbe der Brauerei-, Brennereibetriebe sowie auch in 
der Weinbereitung Verwendung finden. Die Reinzüchtung erfolgt nach 
bestimmten Verfahren. 

Die zur Bierbereitung benutzte Hefe besteht aus zwei Abarten derselben 
Heferasse, der Ober- und Unterhefe. Die Oberhefe verrichtet ihre Arbeit 
bei höherer Temperatur zwischen 4 bis 10° C. Bierhefen sind nicht selten 
durch andere Pilzarten wie Mucor, Penicillium verunreinigt. 

Ober- und Unterhefe finden auch in der Branntweinfabrikation Ver- 
wendung. Da sich bei dieser Gärung die Oberhefe sehr rasch vermehrt und 
bei zweckentsprechendem Verfahren große Mengen davon gewonnen werden 
können, so wird Branntweinpreßhefe in Branntwein maischen bez. Würzen 
gezüchtet, wobei der entstehende Branntwein als Nebenerzeugnis gilt 

Bei der Weinbereitung findet Reinhefe mitunter Verwendung zur Ein- 
leitung einer schnellen Gärung, damit wilde Hefen, wie Apiculatushefe, die 
auf den Weinbeeren stets vorhanden sind, nicht zu einer starken Entwicklung 
kommen können. Der Geschmack und das Bukett der Weine wird durch 
Reinhefe nicht besonders stark beeinflußt, anders verhält es sich bei der 
Schaum weingärung, hier setzen sich die Hefezellen an den Kork fest an 
und tragen zur Güte der Schaumweine bei. In der Süßweinbereitung und 
in der Obstweinkelterei werden Reinhefen ebenfalls mit Erfolg verwendet. 

Unter Hefe (Bärme) zu Backzwecken ist Branntweinpreßhefe zu ver- 
stehen. Bierhefe ist ein Abfallprodukt der Bierbrauereien und minderwertig. 
Zusätze der letzteren zur Preßhefe, auch entbitterte Bierunterhefen, sind 
ebenso wie Zusätze von 

jedenfalls müssen sie als solche gekennzeichnet werden. Beschwerungsmittel 
wie Kreide und Gips sind zu verwerfen. 

Branntweinpreßhefe hat eine hellgrauweiße Farbe, einen eigenartigen, 
rein hefigen angenehmen Geruch und Geschmack. Zur Erhaltung ihrer 
Wirksamkeit muß sie vor Licht und Luftzufuhr geschützt und bei niedriger 
Temperatur aufbewahrt werden, im allgemeinen ist sie besonders im Sommer 
wenig haltbar. 

Reine Preßhefe enthält 50 bis 75 Prozent Wasser, 6 bis 8 Prozent 
Asche in der Trockensubstanz und 2 bis 3,5 Prozent Stickstoff. 

Die Untersuchung erfolgt auf Wassergehalt, auf Stärkemehl mit Jod- 
tinktur, auf Gips und Kreide durch die Chloroformprobe, sowie durch Aschen- 
bestimmung. Die quantitative Stärkebestimmung erfolgt am zweckmäßigsten 
durch die mechanische Abschlämmethode der Hefe mit Wasser und Fest- 
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Stellung des Schlämmrückstandes als trockne Stärke. Bis 2 Prozent Stärke ist als 
zulässig zu erachten. Ein höherer Gehalt ist zur Erhaltung der Hefe nicht not- 
wendig, da eine genügende Entwässerung derselben durch Abpressung möglich ist. 

Die Trieb-(Gär-)kraft prüft man entweder nach der Methode von Meißl, 
nach welcher die Kohlensäure gewogen, oder nach Hayduek, nach welcher 
dieselbe volumetrisch bestimmt wird. Erstere Methode verdient den Vorzug. 
Gute Preßhefe gibt 75 bis 85 Prozent Gärkraft 

Die Prüfung auf Bierhefe in Branntweinpreßhefe erfolgt nach der 
Methode von Bau durch- Vergären von Melitrioselösung. Altere Hefen sind 
vor der Bestimmung zu waschen. Außerdem ist eine biologische Unter- 
suchung der Hefenprobe unter Anwendung der Tröpfchenkultur nach Pro- 
fessor Lindner auszuführen. 

Hefenextrakte. Unter verschiedenen Namen, wie Sirfe, Ovos, Wuk 
und anderen Bezeichnungen kommen seit einiger Zeit Bierhefenextrakte in 
den Handel, welche als billiger Ersatz für Fleischextrakt dienen sollen, in 
Wirklichkeit aber minderwertiger sind, da sie die wertvollen Extraktiv- und 
Anregungsstoffe des Fleischextraktes nicht besitzen. Die Herstellungsver- 
fahren beruhen darauf, die von Bierwürze und Hopfenbestandteilen befreiten 
Hefenzellen zum Platzen zu bringen und den Zellinhalt im Vakuum ein- 
zudampfen. Hefenextrakte enthalten größere Mengen Xanthinkörper als 
Fleischextrakte, vor allem Adenin, dagegen kein Kreatin und Kreatinin, 
höchstens nur Spuren davon. 

Hehnerscho Zahl s. Butter. 

Heidelbeersaft s. Fruchtsäfte. 

Heidelbeersirup s. Fruchtsirup. 

Himbeersaft s. Fruchtsäfte. 

Himbeersirup s. Fruchtsirup. 

Hering s. Fische. 

Hirschtalg s. Fette und fette öle. 

Hirse ist die Frucht von Panicum miliaceum, der Rispenhirse, und 
wird ähnlich wie der Reis in geschältem und poliertem Zustand als Hirsegries 
und Hirsegrütze zur Ernährung verwendet. 

Gute Hirse soll trocken, frei von Staub, Hülsen und Milben sowie 
angefressenen Körnern sein, angenehm riechen und schmecken, eine glänzend 
frische, graue Farbe haben, beim Drücken in der Hand schnell entgleiten. 
Schlechte Hirse riecht unangenehm und läßt sich in der Hand leicht zu- 
sammendrücken. 

Hirse kommt zuweilen mit Teerfarbstoffen gefärbt als Goldhirse oder 
unter ähnlicher Bezeichnung in den Handel; ein Farbzusatz ist unstatthaft, 
oder derselbe ist zu kennzeichnen. Die Samen der Kolbenhirse, Setaria 
Italica, haben eine natürliche gelbliche Färbung. 

Viele Abarten der Hirse werden als Vieh- und Geflügel futter verwendet. 

7* 
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Die gemeine Mohrenhirse, auch Negerkorn, Durrha genannt, ist eine 
einjährige Gramineenart, die im tropischen Afrika die Hauptbrotfrucht bildet. 

Die Zuckermohrhirse versprach einst die Hauptzuckerpflanze der Ver- 
einigten Staaten zu werden, dient aber heute fast nur als Viehfutter. 

Die Mohrhirse Dan (Sorghum tartaricum) findet in den Branntwein- 
brennereien Verwendung. 

Die Neger in Deutsch -Ostafrika bereiten sich aus Hirse ein schmack- 
haftes Bier „Pombe", die „Braga" ist ein in Rumänien von der unteren 
Volksklasse durch alkoholische und saure Gärung aus der Hirse hergestelltes 
milchig trübes Getränk. 

Homogenisierte Milch s. Milch. 

Honig. Honig (Bienenhonig) ist lediglich ein Erzeugnis der Arbeits- 
bienen, der geschlechtlich verkümmerten Weibchen der Honigbiene, Apis 
mellifica. Der Begriff Honig ist somit ein engbegrenzter. Die Arbeitsbienen 
sammeln den in den Nektarien ausgeschiedenen süßen Saft, verarbeiten ihn 
im Honigmagen, eine Art Kropf, und speichern den Honig in Wachszellen 
auf, um ihn als Winternnhrung resp. zum Aufziehen der Brut zu ver- 
wenden. 

Die Farbe, der Geruch, Geschmack und äußere Beschaffenheit des 
Honigs ist sehr verschieden. Die Farbe spielt von hellgelb in das dunkel- 
braune. Geruch und Geschmack ist verschiedenartig und wird wesentlich 
durch die Blüten bedingt, von deneu die Bienen den Honig sammelten. 
Für die äußere Beschaffenheit ist die Gewinnung, Aufbewahrung des Honigs 
maßgebend, auch die Fütterung der Bienen kommt in Betracht. Nach der 
Auslassung aus den Waben ist der Honig saftartig dickflüssig, erstarrt aber 
in der Regel nach kürzerer oder längerer Zeit zu einer mehr oder weniger 
dicken kristallinischen Masse. Der Traubenzucker scheidet sich kristallinisch 
aus, unter teilweiser Einschließung des flüssig bleibenden Fruchtzucker*. 

Man benennt den Honig 

1. nach der Art der Gewinnung, 

2. nach den Pflanzen, aus deren Blüten der Honig gewonnen wurde. 

3. nach seinem Herkunftslandc. 

Als Scheibenhonig kommen die mit Honig angefüllten Waben ohne 
jede weitere Zubereitung in den Handel. 

Der reinste und beste Honig ist der durch freiwilliges Ausfließenlassen 
aus den Waben bei Sonnen wärme erhaltene Jungfernhonig. 

Ein durch Ausschleudern der geöffneten Waben mittels Zentrifugal- 
maschinen gewonnener Honig wird als Schleuderhonig bezeichnet und 
gilt als minderwertiger dem Jungfemhonig gegenüber. 

Preßhouig ist ein durch Auspressen, gewöhnlich unter Erwärmung, 
erhaltener Honig, der durch Filtrierung gereinigt wird und als Seimhonig 
in den Handel kommt. Preßhonige sind von geringer Beschaffenheit. 
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Die Pflanzengattung, au9 deren Blüten im Frühling oder Frühsommer, 
(diese Jahreszeiten sind für die Honiggewinnung die besten) der Saft gesammelt 
wird, bedingt die Güte (Geruch und lieblichen Geschmack) des Honigs. 

Lindenblüten-, Heidekraut-, Buchweizenhonig sind beliebte Handels- 
sorten, Koniferenhonige dagegen wegen ihres Geschmackes weniger geschätzt, 
letztere enthalten auch viel Dextrine. 

Da Honig in großen Mengen nach Deutschland importiert wird, unter- 
scheidet man deutschen und ausländischen Honig. Havannahonige z. B. 
sind wegen ihres minderwertigen Geschmackes und ihrer Unreinheit als geringe 
Sorten zu bezeichnen. Der deutsche Honig ist durchschnittlich ein bei weitem 
besserer als der ausländische und sollten daher ausländische Honige als 
solche stets gekennzeichnet werden. 

Bestandteile des Honigs*). Der Honig ist im wesentlichen eine 
wässerige konzentrierte Invertzuckerlösung, in welcher jedoch die Lävulose 
überwiegt; er enthält außerdem noch Rohrzucker, Dextrine, ferner in ge- 
ringen Mengen gummiähnliche Körper, stickstoffhaltige Verbindungen, Wachs, 
Farbstoffe, Riechstoffe, organische Säuren (Ameisensäure), Mineralstoffe, bei 
welchen die Phosphate überwiegen, endlich pflanzliche Gewebselemente, vor 
allem Pollenkörner. Die Zusammensetzung ist folgende: Invertzucker 70 bis 
80 Prozent (nach Sielter Dextrose 34,7 Prozent, Lävulose 39,2 Prozent, Rohr- 
zucker bis 10 Prozent), Dextrin bis 10 Prozent, Mineralstoffe 0,1 bis 0,8 Pro- 
zent, Nichtzucker 5 und mehr Prozent, darunter Ameisensäure 0,2 Prozent, 
stickstoffhaltige Bestandteile 0,8 Prozent, Wasser im Durchschnitt 20 Prozent. 

Der Bienenhonig ist den mannigfaltigsten Verfälschungen ausgesetzt : Zusatz 
von Wasser, Rohrzucker, Invertzucker, Stärkezucker, Stärkesirup sowie Kunsthonig. 

Letztere werden zubereitet durch Mischen von Invertzucker mit Bienen- 
honig oder ohne letzteren mit Zusatz von Hooigcssenz und Pollenkörnern. 
Invertzucker wird bereitet aus Rohrzucker durch Inversion mittels Zitronen- 
oder Wein-, auch Ameisensäure unter Druck. Mineralsäure wie Schwefel- 
säure verwendet man jetzt nicht mehr. 

Verschnitte von Bienenhonig oder direkte Kunstprodukte sind als Kunst- 
honige oder unter Kennzeichnung der Zusätze in deutlicher und gemein- 
verständlicher Form in den Verkehr zu bringen. Bezeichnungen solcher 
Gemische als Tafelhonig, präparierter Honig oder ähnliche Bezeichnungen sind 
nicht als ausreichende Kenntlichmachung von Kunsthonig anzusehen. 

Untersuchung. Vermittelst der chemischen Untersuchung ist man nicht 
immer imstande, absolut sicher einen geschickt künstlich hergestellten Kunst- 
honig oder derartigen Zusatz zu Bienenhonig als solchen feststellen zu können. 

Die Untersuchung soll sich auf Bestimm ungdes spezifischen Gewichts, Wasser- 
gehaltes, der Aschenbestimmung, Polarisation des Invertzuckers, des Rohrzuckers, 
der Dextrose und Lävulose sowie auf Stärkezucker, Stärkesirup, Dextrin erstrecken. 
Für die Untersuchungsmethoden sind die Vereinbarungen maßgebend. 

•i V.T.-iiiUmii)(f v n H<). II S. 11*'.. 
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1. Spezifisches Gewicht. 

30 g Honig werden in 60 g Wasser gelöst. Die Bestimmung des spezifischen Gewichtes dieser 
Lösung geschieht bei 15°. 

2. Bestimmung des Wassergehaltes. 

5 g nonig werden mit 2."» g ausgeglühtem Quarzsand in einer flachen Platin- oder Glas schale ab- 
gewogen, mit 10 cem Wasser vermischt und im Wasserbade eingetrocknet. Das Austrocknen geschieht 
am besten im Vakuum bei 100°. 

Der Trockenruckstand bzw. Wassergehalt kann auch bestimmt werden, indem man das spezifische 
Gewicht einer ca. 10-prozentigen unfiltrierten Honiglösung bei -f- 15° bestimmt und hieraus den Gehalt 
an Trockensubstanz nach den HaUnke - Möslingerschen Tabellen oder besser nach der von K. H'iitdweA 
berechneten Extrakt- und Zuckertafel feststellt. 

3. AschonbcKtimmung. 

Der bei der Bestimmung des Wassergehaltes erhaltene Rückstand oder eine getrennt abgewogene 
Menge Honig wird zur Ascbenbestimmung unter Anwendung des Auslaugvvcrfahrcns (s. Untersuchungs- 
methoden) benutzt. 

4. Polarisation. 

10 g Honig werden in 100 cem destilliertem Wasser gelost. Diese Losung wird mittels Tonerde- 
hydrat oder nach SoxÄkt durch Kieselgnhx und Holzschliff oder auch, wenn nötig, durch Zusatz von 
3 cem Bleiessig und 2 cem gesättigter Natriumsulfatlösung geklärt, .filtriert und bei + 20° im Halb- 
schatteimppurat polarisiert. 

5. Bestimmung des Invertzuckers. 



Die Bestimmung des Invertzuckers geschieht nach den bei den Untersuchungsmethoden und Zucker 
festgestellten Grundzögen. 



C. Bestimmung des Hohrzuckers. 

10 g Honig werden in 100 cem heißen Wassers gelöst. Nach dein Erkalten fügt man 50 cem Hefe- 
invertinlösung hinzu und laßt die Mischung 2 Stunden lang zwischen "O und 55° stehen. Hierauf findet 
die Invertzuckerbestiminung gewichtsanalytisch oder polarimetrisch statt. IMe Differenz der Ergebnisse 
der Zuckcrbestiininuitgen unter 5 uud ü wird auf Hohrzucker berechnet. 

7. Dio Bestimmung der Dextrose und Lftvulose. 

Da das Verhältnis zwischen I>extroso und Ulvulose im Honig ein sehr schwankendes ist, die 
Könige stets unvergärbare rechts- und linksdrehende, teilweise /Wiiin^sche Losung reduzierende Be- 
standteile enthalten, igt e s durchweg bedeutungslos, das Dextrose- Lävulose Verhältnis festzustellen. Erscheint 
es dennoch unter Umstanden von Wert, so ist das kombinierte Titrier verfahren nach Sachflt- Sohlet anzu- 
wenden (siehe Vereinbarungen Heft I, S. l'b. 

K Prüfung auf Starkezucker, Stärkesirup, Dextrine u. dgl. 

25 g Honig werden in 200 cetn einer Nahrsalzlöaung gelost. Diese Ltwung wird durch 1 , 4 -stündig< > s 
Kochen in einem Kolben mit Watte verschluU sterilisiert. Nach dem Erkalten des mit WatteverschluU 
versehenen Kolbens werden 5 cem dünnflüssiger, gärkrilf liger, am besten rein gezüchteter Weinhefc 
(Sacchtiromyces ellipsoldeus), nicht Preßhefe zugesetzt. 

Die Flüssigkeil wird bei einer Temperatur vou 20 bis >~>° gehalten, bis dio Gärung beendet ist, 
dann bei -f 15° auf 250 cem aufgefüllt (man kann von vornherein zu der Vergärung einen Kolben von 
250 cem Inhalt mit Marke benutzen), mit Tonerde, nötigenfalls mit 3 cem Bleie*sig und 2 cem Natriura- 
sulfatlösung geklärt und bei -j- 20° polarisiert. Zeigt der Giiruugsrückstond eine erhebliche Rechts- 
drehung, so ist er durch Alkoholßlllung auf l>extrin zu prüfen. 

Preßhefe darf wegen der derselben anhaftenden, Dextrine verzuckernden 1'ermente nicht ver- 
wendet wurden*). 

Das Verfahren von J. König und W. Karseh bietet beachtenswerte Vorteile in folgender Ausführung: 
40 g Honig werden in einem Maßzylinder auf 40 cem mit Wasser aufgefüllt. Von dieser Mischung worden 
20 cem in einem '/,-1-Kolben unter langsamem Zuträufeln und fortgesetztem Umschwenken mit absolutem 
Alkohol bis zur Marke aufgefüllt und unter l'msrhültcln 2 bis 3 Tage stehen gelassen. Von dem nach 



*) Nach den Vereinbarungen. 
••) Als > ahrsalzlosan* eignet sich sehr gut die von Pasteur in seinem Werke : Etudes sur In Biere 
S. 89 angegebene üfauttnsche Losung unter II in weglassung des Zuckers : 



Die Verwendung von llefeabkoebung anstatt einer Niihrsalzlomng schließt die Gefahr ein, daß das 
optisch nicht inaktive Hefegummi in den Honig gelangen und dadurch Fehlerquellen herbeifuhren kann. 



Wasser 
Weinsäure 
Ammoniumnitrat 
A m m> >n iu tn ph osphat 
Ammoliiumsulfat 



1500 cem 



Kalium karbonat 
Kaliumsilikat 
Magnesiumkar bonat 
Eisensulfat 
Zinksiilfat 



0,60 g 



4.00 g 

I, 00 g 

<-',»*> g 

II, 25 g 



0,07 g 
0,40 g 
0,07 g 
0,07 g 
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dieser Zeit herzustellenden Kiltrate können 100 ociu nach Verjagutig des Alkohol« zur Zuckerbestiinmung 
nach Saehße - SoxAW Verwendung finden , je weitere 100 cem dienen nach Verdampfen zur Trockne, 
Wiederaufnahme mit Wasser tur Beobachtung der Polarisation nach vorherig«- Behandlung mit Blei- 



Die Arbeiten Ton E. lieckmann*) über den Nachweis von Stärkesirup, Melassen, Handelsdextrineu 
im Honig werden besonders für den qualitativen Nachweis 



9. Bestimmung des Stickstoffes. 

Die Stickstoffbestimmung geschieht nach KjcUahl. 

10. Bestimmung der freien .Säure. 

10 g Honig werden in .V) bis 100 ccin Wasser gelöst. Die Menge der freien Saure wird mittel* 
Vio-Normalkalilaugo unter Benutzung von Phenolphtalcln als Indikator bestimmt und als Ameiseu- 



II. MUrOhWopIfirhr Untersuchung. 

Zum Zwecke der mikroskopischen Untersuchung des Honigs werden .'s) g Honig in Wa 
Die Losung wird filtriert, oder ebenso zweckmäßig zentrifugiert. Der erhaltene unlösliche Rückstand 
wird mikroskopisch untersucht. 

Ein praktischer Analysengaiig , der sich dadurch auszeichnet, daß sämtliche erforderlichen Werte 
in einer einzigen Lösung durch entsprechende V« 
Miältr (Untersuchungen 1SÜG Bd. I S. T:W) an. 



Bei der mikroskopischen Prüfung beobachtete Wachspartikrlchen können nicht beanstandet werdeu. 
Dieselben können auch kein sicheres Kennzeichen für die Beurteilung der Echtheit des Honigs bilden, 
da deren Nachweis auch in verfälschtem Honig gelang. Dasselbe gilt für das Auftreten der PollenkOrner 
im Honig. 

1. Das spezifische Gewicht der wässerigen HonigloMing 1:2 soll nicht unter 1,11 
entsprechend 25 Procent Wasser im Honig. 

2. Der Gehalt von Minerals toffen schwankt von 0,1 bis 0,8 Prozent; reine Uouige c 
meistens 0,1 bis 0,3."> Prozent. Honigtau vor allem erhöht den Gehalt an Mineralbestandteilen. 

3. Die Honige sind mehr oder weniger stark linksdrehend, doch gibt es auch 
Uonige, Koniferen- und Honigtauhonige. Da sich insbesondere bei dünnflüssigen Honigen 
ständen ein kristallinischer Absatz bildet, der vorwiegend aus Dextrose )>csteht und rechtsdrehend ist, 
so muß hierauf Bedacht genommen werden. 

Es zeigt sieh ferner hier und da die Erscheinung, daß ein Honig wegen des geringen Gehaltes 
an rochudrehenden Dextrinen schwach links dreht, und daß erst nach der Vergärung die Rechts- 
drehung in den Vordergrund tritt. 

Kleine Mengen von Rohrzucker setzen ebenfalls nur die Linksdrehung des Honigs herab, größere 
bewirken Rechtsdrehung. Solche Honige zeigen nach der Inversion entweder eine Zunahme der Links- 
drehung oder eine Umwandlung der Rechtsdrehung in Linksdrehung. 

Erhebliche Mengen von Dextrinen machen den Honig rechladrebend. Diese Rechtsdrehung ver- 
schwindet nicht nach der Inversion. 

4. Ivr Gehalt des Honigs an Rohrzucker soll 10 Prozent nicht überschreiten. (Jedoch sind ver- 
einzelt auch höhere «'.ehalte an Rohrzucker im natürlichen Honig gefunden worden.) 

5. Enthalt der Honig weniger als 1,5 Prozent Nichtzucker (berechnet aus der Differenz von 
Gcsamtxucker und Trockensubstanz), so i*l auf Zusatz von künstlichem Invertzucker, Rohrzucker oder 
Dextrose zurückzuachlieQen. 

6. Betragt die Rechtsdrehung der 10-prozcntigcn vergorenen Honiglösung mehr als -f 3 Bogen- 
grade bei Anwendung des '200- mm -Rohres, und gibt er die qualitativen Dextrinreaktionen, so ist der 
Honig als mit Gtykose oder Stirkezueker versetzt zu bezeichnen. Ifcsselbo ist der Fall, 

quantitativ ermittelte Dextrimnengu mehr als 10 Prozent betragt. 



Honigbier s. Met. 

Honigkuchen, Lebkuchen, Pfefferkuchen und andere sinngemäß be- 
zeichnete Erzeugnisse werden aus Mehl und Honig bereitet. Der Teig wird 
durch Kohlensäure gelockert, als Backpulverzusatz verwendet man gewöhnlich 
Pottasche. Hefe vermag die zuckerreiche Teigmasse nicht zu vergären, aus 
diesem Grunde läßt man den Teig längere Zeit, wochenlang stehen. All- 

•1 Zeitschr. 1. analyt. Cheni. l s '*., -'">. S. 
••) Nach den Vereinbarunc-n. 
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Honigwein — Hühncreigelb. 




mählich tritt durch die aus der Luft in die Teigmasse gelangten Pilze eine 
Säuerung ein, wodurch die Kohlensäare aus der Pottasche entbunden wird. 

Zusätze von Kunsthonig, Stärkesirup zu echtem Honigkuchen sollten 
als solche gekennzeichnet sein. 

Honigwein s. Met 

Hopfen. Die Hopfenkultur für Brauereizwecke erstreckt sich nur auf 
die Gewinnung der Fruchtstände weiblicher unbefruchteter Blüten dolden, auch 
Kätzchen oder Zäpfchen genannt, der Hopfenpflanze Hunnüus Lupulus L., 

die zur Familie der Nesselgewächse (Urtikazeen) 
gehört. Die männlichen und die weiblichen 
Blüten befinden sich getrennt auf verschiedenen 
Pflanzenindividuen. An den weiblichen Frucht- 
ständen sind die wichtigsten Bestandteile die 
jff**, TVA^iW jPk Schuppen (Zapfen) mit nußartigen kleinen Friich- 
v^^nTm »L ' ten * hellgelbe Lupulinkörner (Hopfenmehl) 
"m$ß> \J&* ^m' aussondern; letztere sind die Träger der aroma- 
tischen und bitteren Bestandteile des Hopfens. 

Die Güte des Hopfens hängt ab von 
seiner örtlichen Herkunft, von der Kultur, 
den Witterungsverhältnissen und von der Behandlung nach «1er Ernte. Nach 
der Zeit seiner Reife wird er in Früh- und Späthopfen unterschieden. Als 
gute Hopfensorten gelten die aus Böhmen, Bayern, Baden, Württemberg und 
dem Elsaß. Die Ernte erfolgt vor der natürlichen Reife, nach dem Pflücken 
wird er durch Darren von dem größten Teil seines Wassers befreit. Zur 
Erhaltung wird er vielfach geschwefelt. 

Wichtige chemisrhe Bestandteile sind das Hopfenöl, die Hopfenbitter- 
säuren, die Hopfenharze und der Hopfengerbstoff. 

Die Untersuchung des Hopfens ist einerseits eine mechanische auf 
Reinheit, Feuchtigkeit, Farbe, Geruch, Beschaffenheit der Dolden, Lupulin 
und Samengehalt Die chemischeUntersuchung andererseits erstreckt sich airf Be- 
stimmmung des Wassergehaltes, des Hopfengerbstoffs, der Gesamthopfen- 
harze, der Bitterstoffe und den Nachweis einer vorgenommenen Schweflung. 
Eine Aschenbestimmung ist zweckmäßig. 

Hopfen verleiht dem Bier einen bestimmten bitteren Geschmack und 
bestimmtes Aroma, klärt die Würze und trägt durch seine Bestand- 



a IlnptenfruchtAUutd 
NRUchra 



l> Sfhuppe mit 

TlTKTßßeii. 

d Lupulinkarper, ririrröttcrt . 



r NQttchen , 



ein 



teile zur Erhaltung des Bieres bei. 

Frischer Hopfen wird nicht selten mit bereits einmal gebrauchtem 
Hopfen vermischt Als Ersatzmittel für Hopfen sollen Wermut, Quassia, 
Bitterklee, Herbstzeitlose, Kockeiskörner, Enzian und andere bitterschmec kende 
Pflanzenteile in Frage kommen, von einem wirklichen Gebratich derselben 
ist aber nichts bekannt geworden. 

Hühnereier I 

Hühnereigelb j *" er ' 
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Hülsenfrüchte. Als Hülsenfrüchte, I^eguminosen, werden im Handel 
die unreifen (grünen) oder reifen Hülsenfruchtsamen aus den vorwiegend 
einfächrigen Kapseln der Hülsenfruchtpflanzen, Papilionazeen , bezeichnet, 
die unter den pflanzlichen Nahrungsmitteln den höchsten Gehalt an Stickstoff- 
Substanz, bis zu 25 Prozent besitzen und in ihrer ganzen Zusammensetzung 
vor allem wegen ihres hohen Stärkegehaltes als vorzügliche Nahrungsmittel 
zu betrachten sind. Von den Getreidearten, bei denen die Stickstoffsubstanz 
hauptsächlich aus Kleberstoffen besteht, unterscheiden sie sich darin, daß 
bei den Hülsenfrüchten hauptsächlich Pflanzenkaseine, Legumin, vorhanden 
sind, das Fett reicher an Lezithin und die Asche derselben reicher an Kali 
und Kalk, dagegen ärmer an Phosphorsäure ist 

Die Hülsenfrüchte sind schwerer verdaulich als die Getreidefrüchte, 
für die Verdaulichkeit ist eine richtige Zubereitung und vor allem die Ent- 
fernung der Hülsen wichtig, eine einseitige Ernährung durch dieselben ist 
schädlich. 

Das mikroskopische Bild der Hülsenfruchtsamen gibt bestimmte Anhalts- 
punkte zur Erkennung und Beurteilung, im allgemeinen sind die Stärke- 
körner nierenförmig, die Palisadenzellen 
dickwandig, die Säulenzellen eigen- 
artig geformt Die Oberhaut der Keim- 
lappen sowie die getüpfelten, in der 
Nähe der Interzellularräume nicht stark 
verdickten Zellen der Keimlappen sind 
charakteristisch. Die Stärkekörner sind 
in einer proteinreichen Grundsubstanz, 
die sich mit Alaunkarmin schön rot 
färbt eingebettet. 

Hülsenfruchtmehle. Im allge- 
meinen werden die Hülsenfrüchte im 
Haushalt ganz oder geschält zubereitet. 
Da aber längere Zeit erforderlich ist 
bis dieselben durch Kochen weich wer- 
den und hartes Wasser sich zum 
Kochen nicht eignet, so kommen in neuerer Zeit Hülsenfruchtmehle in 
den Handel, die sich durch leichte Verdaulichkeit, Feinheit und ge- 
ringeren Rohfasergehalt auszeichnen und in der Weise hergestellt werden, 
daß man dieselben mit Wasser durchfeuchtet oder unter Druck dämpft 
entschält, und nach dem Darren vermahlt. Dieselben kommen sodann 
unter der Bezeichnung I Leguminosen mehle und anderen Bezeichnungen 
in den Handel. 

Mischungen von feinstem I/eguminosenmehl und Getreidemehl werden 
als I^eguminosenpräparate bezeichnet, bekannt sind diejenigen von Hartenstein 
in Chemnitz und Knorr in Heilbronn. 




A Querschnitt de» Keimblattes, n Proiein- 
körner. « StÄrkekörner. I 
Intenellularrftume. t 



IS Collenchym. D Ein Teil der Wand. C Krb»e 
im Querschnitt. 
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Leguminosen -Malzmehle sind Gemische von Hülsenfruchtmehlen mit 
Malzmehl. 

Hygiama ist ein Gemisch von aufgeschlossenen! Leguminosenmehl 
und Kakao. 

Hummer. Der Hummer, Homarus vulgaris, gehört zu den Küsten- 
tieren und ist der größte der dem menschlichen Genuß und der Nahrung 
dienenden Krebse; wegen des feinen Geschmackes wird Hummerfleisch als 
Delikatesse sehr geschätzt. Dem Flußkrebs ist der Hummer verwandt und 
:*ehr ähnlich, aber viel größer, er wird bis 40 cm, in selteneren Fallen 
bis 50 cm lang und armdick, besitzt einen braun marmorierton oder stahl- 
blauen Panzer, der sich ebenso wie beim Flußkrebs beim Kochen in der 
Siedehitze durch Zerstörung des blauen, das untere Rot verdeckenden Farb- 
stoffes rötet. 

Der Hummer kommt aus den Küstengebieten von Norwegen, Schweden, 
Frankreich, Jüthind und Helgoland in den Handel. Norwegen und Helgo- 
land liefern die besten Hummer. Das Gewicht der norwegischen, schwedischen 
und Helgoländer Hummer ist fast gleich, das Gewicht beträgt 0,25 bis 1 kg. 
Nach König hat or nachstehende Zusammensetzung in Prozenten: 
Wasser S1.84, Stick Stoff Substanz 14,40, Fett 1,84. 

Der Hummer muß vor dem Kochen lebendig, darf aueh nicht kurz 
vor dem Abstorben . sein, zu erkennen an den lebhaften Belegungen. 
Während der Laichzeit und des Schalen Wechsels sollen Hummer nicht 
genosson worden. Den klimatischen Verhältnissen entsprechend ist die 
Laichzeit vorschieden. In der Zeit zwischen April und Oktober ist das 
Hummerfleisch, das dann grobfaserig, aber schwerer verdaulich ist, am 
wohlschmeckendsten. 

Zum Transport werden Hummer in der Regel in Körben verpickt und 
sterben dabei leicht, besonders im Winter, wo sie nur sehr geringe Kälte 
(nicht über — 1°) ertrugen. 

Hummerfleisch kommt frisch gekocht, mariniert und vor allem in 
Büchsen konserviert in den Handel. Viel Büchsenhummer kommt aus 
Amerika. Die Büchsen sind häufig mit sehr bleihaltigem Lot gelötet 
worden. Eine Prüfung auf Blei in den Hummerkonserven ist daher zweck- 
mäßig. Beim Aufschneiden der Büchsen ist Vorsicht anzuwenden, damit 
nicht feine Metallteile in das faserige Hummerfleisch gelangen, die, beim 
Genuß übersehen, zu Darm- und Magenerkrankungen Veranlassimg geben 
können. 

Hummer, die nicht völlig normal riechen, dürfen nicht genossen werden. 
Ob ein Hummer lebend oder tot gekocht wurde, erkennt man an dem ein- 
gezogenen Schwanz. Siehe Krebse. 

Hundefloisch s. Fleisch. 
Hygiama s. Hulsenfruchtmehle. 
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Querschnitt durch den Kork 
des Ingwers. 

g Tangentialschnitt durch 
"den Kork. S Stärkekürner. 
T Stück einer Trachee. 
0 Oxalatk: ;t l P Quer- 
schnitt durch das Ktnden- 
parenchyin. Sc Isolierte 
Faser aus dem GefSßbündet. 



Ingwer. Ingwer sind die Wurzelstöcke (Rhi- 
zome) von Zingiber officinale Roscoe, Zingiberazeen, 
eines krautigen, staudenartigen Gewächses, das ur- 
sprünglich in Asien einheimisch, jetzt in vielen tropi- 
schen Gegenden wie Westindien, Südamerika, im west- 
lichen Afrika und in Australien angebaut wird. Ingwer 
war als Gewürz den Griechen und Römern bereits bekannt. 
Zu seiner Gewinnung werden die einjährigen Wurzel- 
stöcke nach der Blüte der Pflanze aus der Erde genommen, 
sobald die oberirdischen Teile verwelkt sind, gewaschen, 
in Stücke geschnitten und getrocknet Zweijährige 
Wurzelstöcke liefern einen schlechten, holzigen Ingwer. 

Man unterscheidet geschälten weißen, nicht ge- 
schälten braunen oder bedeckten und nur teilweise 

geschälten Ingwer. Ersterer 
ist von der äußeren Rinde 
befreit und meistens ge- 
kalkt. Das Kalken geschieht 
zum Schute von Pilzwuche- 
rungen und Insektenfraß 

im Ursprungslandc und ist daher als zulässig zu 
erachten. Häufig werden auch diese Wurzelstöcke 
durch Chlor und schweflige Säure gebleicht, um 
denselben eine reinweilte Farbe zu geben. Un- 
geschälter Ingwer kommt in ästigen und zackigen 
Stücken, mit gelblichbraunem Kork überzogen in 
den Handel, sogenannte Ingwerklauen. Sämt- 
liche Ingwersorten sind un- 
gebrüht Die Stärkekörner müssen daher in gutem Ingwer- 
pulver stets unverquollen erscheinen. 

Cochin-, Bengal- und Jamaikaingwer sind geschält, 
Bengal- und afrikanischer Ingwer häufig ungeschält. 
Von sämtlichen Handelssorten gilt der Jamaikaingwer 
als der beste. Derselbe kommt vielfach kandiert in den 
Handel. 

Verfälschungen. Verfälschungen des gemahlenen 
Ingwers sind Zusätze von Mehl, ölpreßkuchen, Mandel- 
kleie, Lein- und Rapskuchen, Kurkuma, extrahierte Oliven- 
kerne, des Öles beraubter Ingwer, Beimengung der Wurzel- 
stöcke verwandter Pflanzen wie Mangoingwer, Gilbwurz, 
Cayennepfefferschalen u. dgl. 

Auch Beschwerungen durch Gips und Kalk sind %£t?l£L£ 
beobachtet worden. d<* 
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Nach König ist die Zusammensetzung des reinen Ingwers im Mittel 
vieler Untersuchungen in Prozenten nachstehende: 
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Der Gehalt an ätherischem öl schwankt bei den einzelnen Ingwersorten 
zwischen 0,4 bis 3,1 Prozent, der Stärkegehalt zwischen 49 bis 04 Prozent. 

Nach den Vereinbarungen der deutschen Nahrungsmittelchemiker soll der 
Aschegehalt höchstens 8 Prozent, der Sandgehalt höchstens 3 Prozent betragen. 

Das ätherische Ingweröl hat einen kampferartigen 
Geruch und besteht im wesentlichen aus einem Terpen. 

Mikroskopie. Für reines Ingwerpulver sind 
charakteristisch: Flache, eiförmiglängliche Stärkekörner 
mit einem exzentrischen Kern, Parenchym mit Stärke 
und ölzellen, Gefäßbündel aus Treppen-, Netz- und 
Spiralgefäßen, sklerotische Faserzellen, mit rotbraunem 
Harz gefüllte Sekretbehälter. 

Außer dem getrockneten Ingwer kommt auch frisch 
eingemachter, in Zucker eingelegter Ingwer in Töpfen 
von etwa 4 kg aus Ostindien, Java, China und West- 
indien in den Handel. 
Invertzucker s. Wein, Untersuchungsmethoden. 
Jodzahl s. Butter, Fleisch. 
Johannisbeersaft s. Fruchtsäfte. 
Johannisbeersirup s. Fruchtsirup. 

Johannisbrot, Karoben, ist die getrocknete fleischige Schotenfrucht des 
zu der Familie der Cäsalpiniaceen gehörenden Johannisbrotbaumes, Cera- 
tonia Siliqua L., der im südlichen Europa und in afrikanischen Küsten- 
ländern wachst. Die Frucht wird wegen ihres Zuckergehaltes als Nahrungs- 
mittel geschätzt und findet gleichzeitig in den Ursprungsländern zur Her- 
stellung von Branntwein Verwendung. 

Im gerösteten Zustande wird die Frucht als Kaffee- Erastzmittel, Karoben- 
kaffee, gehandelt. 

Kaffee, vielfach auch als Kaffeebohnen bezeichnet, sind die vom Frucht- 
fleisch und der Sanienhaut befreiten bohnenförmigen Samen der Steinfrüchte 
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der zu der Familie der Rubiaceeu gehörenden Kaffeestaude Coffea arabica L. 
Außer dieser Pflanze hat in neuerer Zeit Coffea Liberica Bull., eine Tief- 
pflanze, wegen ihrer größeren Samen für die Kaffeegewinnung Bedeutung 
erlangt, andere Coffeaarten kommen weniger in Betracht. Die Kaffeestaude 
besitzt ein festes Holz, gegenüberstehende immergrüne, den Lorbeerblättern 
ähnliche, länglich eiförmige, lederartige Blätter. Die Frucht ist zuerst eine 
grüne, dann rote und schließlich violette, eirunde, zweifächerige Steinbeere. 
Das saftige, aber magere Fruchtfleisch ähnelt unserer Kirsche. In demselben 
liegen in der Hegel zwei Samen mit ihren platten Seiten aneinander und 
sind mit einer pergamentartigen Hülle und der inneren Samenhaut (Silberhaut) 
umgeben. Diese Samen bilden einen bedeutenden Handelsartikel als 

Rohkaffee. An der 
flachen Seite des Kaffee- 
samens ist eine Längsfurche 
vorhanden, welche von der 
Silberhaut ausgekleidet ist. 

Die Kaffeestaude hat 
zur Heimat Abessynien und 
Äthopien, wird aber heute 
in allen Tropenländern mit 
Erfolg angebaut Da die- 
selbe mehrere Monate lang 
blüht, so sind die Früchte 
von ungleicher Reife und 
müssen daher zu verschie- 
denen Zeiten gelesen werden. 
Rolikaffee hat ein blankes Äußere, eine hornartig feste Beschaffenheit Die 
Farbe ist verschiedenartig und spielt von grünlich -gelblich in das rötliche. 
Nach seinem anatomischen Bau zerfällt der Kaffee in das Gewebe der inneren 
Schicht der Samenschale, in das Endosperm und den Keim. Die Samen- 
haut besteht aus zusamniengesehrumpften Parenchymzellen , in welchen 
Bündel langgestreckter, dickwandiger, faserartiger Steinzellen eingebettet 
sind, welche sich durch keulige Form und Tüpfclung kennzeichnen. Die 
Stcinzellen werden durch Kalilauge tiefgelb, durch Safranin rot gefärbt. 

Das Endosperm oder Nährgewebe besitzt ebenfalls charakteristische 
anatomische Bestandteile. Ein Querschnitt zeigt an der Oberfläche «juadra- 
tische, im Innern radialgestrockte Zellen mit rosenkranzförmig verdickten 
Wandungen. 

Der Keim besteht aus dünnwandigen, scharf polyedrischen rundlichen 
kleinen und zarten Zellen. Endosperm wie Keim sind mit granulierter 
Protoplasmamassü angefüllt 

Bei der mikroskopischen Untersuchung hellt man die Präparate zweck- 
mäßig durch Erwärmen mit Alkali oder durch verdünnte Chlorkalklösung auf. 
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Der Rohkaffee wird allgemein als Handelssorte nach den Ursprungs- 
ländern, Plantagen und Exporthäfen bezeichnet. Man unterscheidet*): 

Arabischen Kaffee (Mokka), 
Afrikanischen Kaffee (West- und Ostafxika), 
Indischen Kaffee (Java, Mcnado, Ceylon), 
Amehkani»chen Kaffee : 

ai Westindischen Kaffee (Kuba, Jamaika, lHmiingo, I'ortoriko), 

b) Mittelainerikanischon Kaffee (Mesiko, Kostarika, Guatemala, Nikaragua), 

c) Südamerikanischen Kaffee: 

a) Venezuela (Marakjübo), Ecuador, Surinam usw., 
/*) Brasilien (Santos, Rio usw.). 

Das Entschälen, Befreien von der Frucht- und Samenschale der Kaffee- 
samen geschieht durch trockene oder nasse Zubereitung. Nach dem ersten 
Verfahren werden die frischen Früchte etwas getrocknet und durch Quetschen 
zwischen Walzen die Fruchtschale und Pergamenthülle beseitigt Hierauf 




Dattelttamc. 

A Querschnitt durch den Samen, ep Oberhaut, ad Sehlauchiellen . p und r/ rarenehymschicht. 
Htv> Eiweißgewel>e. ep' Oberhautsellen von der Flache gesehen, ad' Schlauchrollen (der Länge 
nach), gev/ Eiweißu lle, bedeutend vergrößert. 

werden sie völlig getrocknet und die noch anhaftenden Schalenteile durch 
Schleudern und Schwingen entfernt. Bei dem nassen Verfahren werden die 
frischen Früchte einen Tag fermentiert, dann getrocknet und das Fruchtfleisch 
abgequetscht, sodann werden die Samen mit den anhaftenden Schalen- 
bestandteilen der Gärung überlassen, gewaschen, getrocknet und in Spül- 
maschinen weiterbehandelt. 

In Brasilien werden die Kaffeefrüchte in große Wasserbehälter geworfen, 
grüne und taube Früchte schwimmen obenauf, volle sinken schnell unter 
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und gelangen in den „Despolpador", in dem die Fruchtsehalen auf mecha- 
nischem Wege losgetrennt werden. Die Samen werden hierauf nochmals 
gewaschen, an der Sonne oder durch künstliche Wärmovorrichtungen getrocknet 
und mit dem „Deskador" enthülst Das vollständige Enthülsen geschieht 
zum Schutz der Kaffeesorten meistens erst in Europa. Das Sortieren ge- 
schieht durch Siebe. Die auf diese Weise erhaltenen Kaffeesorten werden 
als Kaffee levado oder despolpado bezeichnet. 

Die bei der Gewinnung des Rohkaffees abfallenden äußeren Frucht- 
schalen kommen häufig in den Handel und werden zur Kaffeeextraktbereitung 
sowie zur Verfälschung von gemahlenem 
Röstkaffee verwendet. 





lemente aus dem inneren Teile 
der Kaffeeßrucht. 

tr Tracheiden. « und »' Schlauchartige 



aitt durch die Fruchtwand der 
haflee Frucht. 

o Oberhaut, 'm Mittelschicht (l-arenchyro). 



h Schlauchartige Bastfasern, kr Kristall- 
sandzcllen. In Kalilauge. 



Es ist schwierig, Rohkaffee nach seiner Herkunft zu bestimmen und 
auf seine Güte zu beurteilen, da das Äußere, die Größe der Kaffeesamen (die 
Länge schwankt zwischen 7 und 15 mm, die Breite zwischen 8 und 10 mm, 
die Dicke zwischen 5 und 6 mm) und die Güte durch die Verschiedenheit des 
Bodens und Klimas, der Behandlungsweise zur Zeit der Reife und beim 
Einsammeln wesentlich beeinflußt wird. Zur Beurteilung des Kaffees wird 
vielfach das Gewicht eines Deziliters lufttrockener Kaffeebohnen herangezogen. 
Maßgebende Kennzeichen sind guter Geruch und Geschmack, gleiche Größe 
und Farbe sowie gleichmäßige äußere Beschaffenheit. Längeres Lagern, 
jedoch nicht in der Nähe starkriechender Gegenstände, verbessert häufig die 
Güte des Kaffees. In der Regel kommt der Rohkaffee aus den Produktions- 
ländern mehr oder minder verunreinigt durch „Einwurf" (Holzteile, Schalen, 
unreife Bohnen, Steine u. <lgl.) in den Handel und wird daher für den 
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Handel im Kleinverkehr durch Verlesen gereinigt Häufig wird er un- 
erlaubten Verschönerungsverfahren, vor allem dem „Schönen" und „Appre- 
tieren" unterworfen. Die Farbe des Kaffees wird durch Anrösten oder 
durch Färben mit Ocker, Indigo, Berlinerblau, Chromoxyd und anderen 
Farbmitteln künstlich verändert Um recht große Bohnen zu erhalten, läßt 
man den Kaffee im Wasserdampf aufquellen (künstliche Formentation). 







(Jix-rtt-hiiitt durch din Samenschale 
der KafftH'frucht. 



Derartige Verschönerungs- 
verfahren, auch die künst- 
lich«' Erhöhung des Feuchtig- 
keitsgehaltes des Kaffees, 
müssen, falls dieselben nicht 
ausdrücklich dem Käufer 

bekanntgegeben wurden, 
als Kaffeeverfälschung ta- 
uschtet werden. Der Feuchtig- 
keitsgehalt des Naturkaffees 
bvträgt 8 bis 13 Prozent 
Havarierter Kaffee ist ein Kaffee, der durch See- oder Süßwasser auf 
dem Transport in seiner Güte wesentliche Einbuße erlitten hat. Solcher 
ist stets als eine minderwertige Sorte zu betrachten. 

Gerösteter Kaffee. Um seinen Zweck als Genußmittel erfüllen zu 
können, muß der Rohkaffee bei einer Temperatur von 200 bis 250° gebrannt 
oder geröstet werden, hierbei gehen wesentliche Veränderungen vor sich. Über 
die Unterschiede in der Zusammensetzung von Roh- und Röstkaffee gibt 
nachstehende Tabelle*) Auskunft. 

100 g Kaff«*«- enthalten Gramm: 



<je*eb»<-l>-iiiciil<' au> di-r Kaffevfnirht. 

o Oberhaut von d<T Kttch*. tp S|«altof (innigen, p Htttfli- 
•M'hirhtii'lli-ri im QutTMrhiiitt. ;>' Mittelschit-lusciU-ti von 
d. r l-'Uk-he iTanjrvmuuansichll. g (iefaUbundel im «Jiht- 
«rhnill. Lr Kn«tallsanü*>-ll<-n von di-r Flach«-. 



1 


Wa.Hsi-r 

% 


I'roi.'in- 

stotfe 

/o 


Koffein 

% 


1 .11 u. Ol 

i ÄthMttktr.) 


K. hr- 

rocker 

0 

> O 


1 lieft»* 

1 %_ 


StirltNlofUivie 
Kxirmkifttofk- 

/e 


Itoh- 

l.lv I 


A.«ch>- 


Roh .... 
< m nistet . . 
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12,51» 
14,10 
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18,35 
32,80 


26.50 1 
26.65 j 


4,10 
4.75 



•i Vrrriabaramrrn. 
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Wichtige Bestandteile des Kaffee* 
sind Koffein, Kaffeegerbsäure, Zucker, 
Fett, ätherisches öl und Viridinsäure. 

Durch den Höstvorgang wird der 
Rohkaffee in seinem Volumen um ein 
Drittel bis zur Hälfte vermehrt, erleidet 
aber gleichzeitig einen Gewichtsverlust 
von 15 bis 30 Prozent und eine er- 
hebliche Einbuße an Koffein, das eigen- 
artige Kaffeearoma wird erzeugt. Da 
dasselbe aber durch Einfluß von Luft 
und Feuchtigkeit schnell vermindert wird, 
so unterwirft man den gerösteten Kaffee 
gewissen Erhaltungsverfahren, „Glasierun- 
gen und Kandierungen", die zurzeit als 
handelsüblich bezeichnet werden müssen. 
Glasierungen (Glänzungen) erfolgen durch 
Überzug von unschädlichen Mitteln, wie 
Ole, Harze, Gummi, Eiweiß mit Aus- 
zügen von Kaffeefruchtfleisch, Kandierun- 
gen durch Karamelisierung mit Rohr- und 
Rübenzucker. Anzustreben ist, daß der- 
artige handelsübliche Gebräuche gekenn- 
zeichnet werden und der Röstkaffee unter 
entsprechender Bezeichnung in den Ver- 
kehr kommt. Eine Kaffeeverfälschung 
liegt vor, wenn eine Prozent über- 
steigende Gewichtsvermehrung dadurch 
erfolgt und der mit Wasser abwaschbare 
Cberzug bei kandiertem Kaffee 4 Pro- 
zent übersteigt, sowie eine künstliche 
Braunfärbung durch Ocker, Eisenoxyd 
oder andere Farbmittel vorliegt Der 
Wassergehalt soll bei Röstkaffee 5 Pro- 
zent nicht übersteigen. Verfälschungen 
durch Zusätze von gebranntem Mais, 
afrikanischem Nußkaffee (geröstete Erd- 
nüsse), Lupinen samen , ähnlichen Röst- 
erzeugnissen sowie ausgezogenen Kaffee- 
bohnen sind selten beobachtet worden. 
Chronologisches Interesse hat eine Ver- 
ordnung, betr. das Verbot von Maschinen 
zur Herstellung künstlicher Kaffee- 

Nahmngsiniltt k hrmie. 
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.1 Wctebeemikem: / Vorderansicht, natürliche 
(irttßc; an aulierer, in innerer Kabel. //Kuck- 
ansicht mit Furchen und der hervortretenden 
Halphe. — //Querschnitt durch die Kernhaut: 
ep Oberhaut nach auUen verschleimend. /••' I*ar- 
enchrm mit zahlreichen ilaphiden (ra) und 
J'roteinkörpem. »e Steinicllonschicht. irp ilie 
das KiweiU umgebende, portt.« gelupfeile, opake 
gelbbraune Schicht. — 11' Sh-inzellcuschicht 
von Malagat raid>enkern. — C dieselbe in der 
Aufsicht (Tangentialansicht). — 1/ l'nrencbj'm- 
schicht in der Hache mit Itaphidcn. — A'KiweiU- 
gewebe in tilyzerin mit Aleuroiiki.ru und Kri- 
stall. — 0 Inhalt skor|»er aus dem gerösteten 
und verkleinerten Kerne. Gequollene Aleuron- 
kftrpei mit kurrodiert«-n Kristallen ka oder mit 
«il.iboiden til, l'roteink'irpeni pr. 
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bohnen vom 1. Januar 1891. „Das gewerbsmäßige Herstellen, Verkaufen 
und Feilhalten von Maschinen, welche zur Herstellung künstlicher Kaffee- 

„ m 3 bohnen bestimmt 

sind, ist verboten." 

Das Verbot wurde 
seinerzeit erlassen, als 
in früheren Jahren 
künstliche Kaffee- 
bohnen, welche aus 
einem Teig von ge- 
röstetem Getreide- 
mehl und anderen 
Kösterzeugnissen mit 
Zusatz von Gummi 
oder Dextrin als Bin- 
demittel in Kaffee- 
bohnenform durch 
Pressen hergestellt 
waren, in den Handel 
kamen. In den letzten 
Jahren sind derartige 

p Parenchym der Sch«"infniehtw»iid. p' I'arencuyni mit Kristallen k. Vorfflla^hiiniron niplit 
mm MilohioüWhlJluche. » v Spiroiden. *k Sklereiu-hyinzollen der Kruchl- * ' 

«nSam. iiK. WPho, am Siärkekömcheii. h Haart* der Oberhaut. mehrbemerktWOrdeil. 








Gf«rcl>s< l<*iiii'U(c d«T Zlrliorieumiriel. 

.1 Ein Längsschnitt an« der unverwlirteii Wurzel, kk Korkachicht.-. r Iünd-npareuchyni. 
m Ein MilrhKaftffefaiinetz. - I>ie übrigen Abbildungen stell<-n (iewebsfragraetttc aus der 
gerüsteten und zerkleinerten Zirhorienwurcel (Ziehorienkaff"e) dar. V MilchsaltgefHünet* 
hp Holsp&renehym. tr Trarheiden (geuitlartigc Ilolzzellcn). h Holzfasern | Librifonn) 
k' Korkzellen (Tun der Fläeln i g,j Ueiaßwandstueke. mp Maikzelleu. r' Kinden- 

paren.hynizellen. 
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Gemahlener Kaffee wird vielfach verfälscht durch geröstete Kaffee- 
ersatzmittel aller Art, vor allem durch Wurzelgewächse wie Zichorien, Zucker- 
rüben, durch zuckerreiche, fett- und stärkemehlhaltige Rohstoffe wie 
Feigen, Karoben, Datteln, Getreide, Hülsenfrüchte, Erdnüsse und Dattel- 




Sti-HKelWafWIxihncn, Samen ton 



I-IV 

Form und QröCe. V Samen im 
Durchschnitt. En Endospcrm. 
Co Keimlappen. T Samenschale. 



9& 9 




a A 

Lupliien«anien. 

.1 Samen von Lupinus albus. 

,, angustifoliiis. 

0 ,, ,, „ lutcUB. 

a von der Seite , b Tom Nabel aus 
Natürliche Größe. 




hy 




l*artir» eine* Querschnittes der Samenschale von 
Lupinus angustifulius. 

tp ralisadenepidermis. tp Spulaelleuschicht. 
pa l'arenchyiuachicht. g OefJUibündel. hij Hya- 
lineschicht. a Außenseite derselben, ko Keim- 
x— x Liehtllnie. y— v Dunkler 
Streifen. Mhuh venrröCrt. 

fHrv.^UM4X an* i f-.-'i 




,i Perid 



m (T 

Itadiulcr Längs.«chnitt durch die Klinkelrübe. 

becc" Parcnchym. d d' Kambium, h HuU- 
»eilen. <j l'orengefaße. 




kerne und andere Rohstoffe, wie Hagebutten, Weintraubenkerne, Stragel- 
kaffee. Eine beliebte Verfälschung ist der Zusatz von getrockneten gemahlenen 
Fruchtschnlen der Kaffeesamen, dem sog. Sultan- oder Sakkakaffce. 
Gemahlener Kaffee sollte überhaupt nicht gekauft, sondern derselbe von 
dem Käufer selbst gemahlen werden, dann würden derartige Verfälschungen 
sich von selbst verbieten. 

8* 
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Eine zweckmäßige Vorprobe auf Zusatz von Kaffeeersatzmitteln , im 
besonderen auf Zichorie, ist die Schwimmprobe, durch vorsichtiges Schütten 

von einer Messerspitze 
des zu untersuchenden 
Kaffees auf Wasser. 
lteinerKaffee schwimmt 
oben auf, Ersatzmittel 
sinken schnell unter 
und färben das Was- 
ser in auffallender 
Weise. Besonderstritt 
dies hervor , wenn 
Kaffee mit Zucker- 
zusatz geröstet ist 
Koffein, indirekte 
Extraktbestimmung 
sowie die mikrosko- 
pische Untersuchung 
geben bestimmte Auf- 
schlüsse der vorliegen- 
den Verfälschung. 

Nachstehende Untersuchungsmethoden*) kommen für Kaffee in 
Betracht: 

1. Prüfung aar Belmengan* künstlicher Kaffeebohnen. 

Man suche «1 i «• meist durch das Kehlen des Spalte* und d« r Reste der Samenhaut makroskopisch 
erkennbaren Höhnen heraus und unterwerfe sie einer <|ualitativcu chemischen oder einer inikri>- 
skpischeti Prüfung. 

i. Prüfung anf künstliche Färbung. 

Der Nachweis der Farbstoffe erfolgt entweder auf chemischem oder auf mikroskopischen» Weife. 

a) Zum chemischen Nachweis der Farbstoffe empfiehlt es sich, diese zunächst in kon- 
zentrierter Form und möglichst frei von Hobncnsubstanz n erhalten, r. Mautner benutzt hierzu einen 
>chiittelappar»i •*), in welchem er diu Bohnen ' , Stunde lang schüttelt. Der Apparat besteht aus einen» 
Mark wund igen Reagierzylinder, in welchem ein mit der Reibfläche nach innen gewendetes, röhren- 
förmiges Reibeisenblech sich befindet. 

b» Zum inikroskopschen Nachweis der Farbstoffe entfernt man zunächst die Luft aus den 
Schnitten der Oberhaut durch Erwärmen mit Wasser auf dem Objektträger. Mit dem mikroskopischen 
Nachweis ist die mikrochemische Feststellung des Farbstoffes zu verbinden. 

S. Prüfung auf rberzuronlttel (Fett, Paraffln. Yasellnfl, (dyierin. Schellack usw.). 

Man IftOt Ii«) bis 2mg Kaff.«- zum Nachweis Ton Fett, Paraffin oder Vaselin mit niedrig siedendem 
IVtrolflther 10 Minuten stehen, gießt die Uisung ab, behandelt den Kaffee noch einige Male mit I'etrol- 
iither, verdunstet, schüttelt mit warmem Wasser aus. nimmt mit l'etrolflther auf, filtriert, verdunstet 
dos Lösungsmittel, trocknet den Rucksland und bestimmt seine Verseifungszahl sowie die Refraktion. 
Für den Nachweis von tilyzerin wird ein kalter wässeriger Auszug hergestellt ; dieser wird wie bei Bier 
und Süllwein auf tilyzerin geprüft. Zum Nachweis des Schellacks muU der Kaffee mit ifO-prozentigem 
Alkohol behandelt werden. 

4. Ilrstlmmunc der abwaschbaren Stoffe aach dem Verfahren von Ililyrr. 

10 g ganze Kaffeebohnen werden dreimal glcichmaüig je Stunde mit 101) cem Weingeist (gleiche 
Itaumteile '.«-v-volumprozentiger Spiritus und Wasser« bei gewöhnlicher Temperatur stehen gelassen. Die 

•l Vereinbarungen. 

Zu beziehen durch die Glasbläserei A\ II". BilJtnbroml in Krlangen. 
+ « E. Sfxith, Forschungsberichte über l^^nsmitlel l 2, 223. 



9 




(.Jewebselemente aus Hacebuttenkernen (Rosa caniua usw.). 

.1 Haare. /; llirtie eines Querschnittes durch die Fruchtsainenhaut. 
tp Oberhaut. *t Steüuielleuschichl . st' Eine solche mit weitlumigen 
Zellen. qit Inneuot>crhaut oder Querfaserschicht. C Oberhaut. 
D Partie eines (Querschnittes durch den Samen in Wasser. E Innere 
Sanieuhaut von der Flüche gesehen. 
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vereinigten jeweilig abgegossenen Flüssigkeiten werden auf '/j l gebracht und filtriert. Kin abgemessener 
Teil der Losung wird t^in^Mlaitipft, bei 10ü° getrocknet, gewogen, hierauf verascht und die Asche ({li-ich- 
falls gewogen oder nach dem von IHlgtr und Ä/Mj/rr abgeänderten Verfahren : 

20 g unverletste Kaffeeliohnen werden am besten in einem Krlenmeyer-Kolbeti dreimal mit je 
M» com Weingeist von 30 Volumprozenten ausgezogen, und zwar in der Weise, daß nacb Übergießen der 
Kuhnen mit Spiritus sofort 1 Minute geschüttelt wird , die Buhnen alsdann mit dem Spiritus Stunde 
in Berührung bleiben. l>ie vollkommen klar filtrierten Auszüge werden vereinigt auf das Volumen von 
J-Vlecm gebracht. In je öOocm dieses Auszuges werden, wie bei der I ntersucbung des Weines, Kxtrakt 
und Asche bestimmt, welche leutere in Abzug gebracht wird. Ein Teil dieses alkoholischen Auszug 
kann auch wir ZnckerbesÜminung Verwendung finden. 



10 g gemahlenen Kaffees werden in einem Becherglase mit 201) g Wasser Ubergossen und das 
(iesamtgewicht nach Zugabe eines <ila«stabe* festgestellt, t'nter Umrühren und unter Vermeidung des 
Überschäumen« erhitzt man cum Kochen und laßt 5 Minuten lang leicht kochen. Nach dem Erkalten 
füllt man auf das ursprüngliche Gewicht auf, durchmischt gut und filtriert. 2"> bis Ml cem des Filtratc* 
werden auf dem Wasserbade verdampft. Der BUckstand wird nach dreistündigem Trocknen im Wa*ser- 
tnekeiwchrankc gewogen und auf KlOg Kaffee umgerechnet. 

0. Bestimmung, des Wasser*. 

a) In ungulirminlnu Kaffee: fiO g gaii2e linhueu werden im Wassert rockenscliranke einige 
Stunden getrocknet, ein bestimmter Teil der vorgetrocknete» Höhnen dann verlustlos in einer /,i7i/<ifrschei) 
Mühle fein gemahlen und II Stunden im Wassertrockenschranke getrocknet. 

b) Im gebrannten Kaffee: ö g fein gemahlener Kaffee werden in einem verschließbaren Gefall 
im Wassertrockenschrnnk H Stunden getrocknet. 

7. Bestimmung der Asche, des Chlors and der Klcselslnre. 

Nach den allgemeinen rntersuchungsverfahreu. 

8. BesfJiuimiu* des GesuntstlrkstoHs. 

1 bis 2 g Kaffee werden nach dem Verfahren von KjtMalrf verbrannt. 
W. Bestimmung des Kodeins. 

Diese Bestimmung erfolgt nach dem Verfahren von Juckenack und Hilgtr*) oder nach dem von 
Farster und RitchtlnMim**). 

a) Verfahren von Juckenack und Ilitgcr. 20 g fein gemahlener Kaffee werden mit '.MJ g Wasser 
bei Zimmertemperatur in einem Becherglase einige Stunden aufgeweicht und dann unter Ersatz de» ver- 
dampfenden Wassers vollständig ausgekocht, wozu ln-i üohkaffee :i Stunden, bei gerostetem Kaffee 
l','t Stunden erforderlich sind. I>es weiteren vgl. unter ,,Tec". 

b) Verfahren nach Fvrxtrr und ItUchelmnnn, vgl. bei Tis-. 



10 g gemahlener Kaffee werden Stunden im Wassertroekenschrank getrocknet und in einem 
Extniktiottsap|tarat mit l'et ro lat her bis cur vollkommenen Erschöpfung ausgezogen. Der Auazux 
wird verdunstet, der Itückslaud mit warmem Wasser geschüttelt, nochmals mit l'elrolflther aufgenommen 
und filtriert. Das Filtrat wird eingetrocknet und gewogen. (Das Ausziehen mit Äther, I'etrolather und 
Benzin gibt verschie<leiie Zahlen.) 

11. Bestimmung des Zuckers. (Nach Kttrnaxtth.) 

5 g gemahlener Kaffee werden im Kxlraktiou&apparut mit I'etrolather einfettet und mit U0- bi> 
UVprozeutigem Weingeist ausgezogen. l>er alkoholische Auszug wird eingediuistet, der Hockstand mit 
Wasser aufgenommen, durch Hleiessig geklärt, das Blei mit NatriuniMilfat entfernt und der Zucker v i 
und nach der Inversion Itexiimmt. 

12. Bestimm uns; der In Zucker uberflilirbaren StofTe. 

:i g gemahlener Kaffee werden mit 'JM'ccm einer prozent igen Salzsäure um HlickfluUkiihlct 
gek<«hl. Die Siiure wird durch Bleikarliotiat neutralisiert, filtriert und mit Bleiejisig entfärbt. Das Blei 
wird aus dem Filirate mit Natriuinsulfat entfernt, das Filtrat auf ein Itestimuites Volumen gebracht und 
in einem abgemessenen Teile der Zucker mich Meifil -Ailihn bestimmt. 

IS. Bestimmung der Hohlaser. 

Die Bestimmung der Hohfaser geschieht nueh vorheriger Entfettung. S. t'iUei>ucluiiig»ine!li.H|en, 
14. PrBfung auf Zichorie und Karamel. 

Man schüttet eine Messerspitze des zu untersuchenden Kaffees vorsichtig auf Wasser. Hei An- 
wesenheit von Zichorie .Hier Karamel umgehen sich die Teilchen des Kaffee* mit einet irelhüehhr.iutieii 



*) ForschtmxslM-richte Uber Lebensmittel l^h". ». 131. 
••) Zeitschrift für öffentliche l'liemie is.c, HU. 
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1 1 8 Kaffeeblätter - Kakao. 

Wolke, welche die gan«e Menge de* Wassers schnell in Streifen durchzieht. (Diese Probe 
Vorproljc dienen.) 

Kaffeeblätter finden vielfach als Kaffeetee Verwendung; sie enthalten 
bis 1,2 Prozent Koffein. 
Kaffee, Ersatzstoffe 
Kaffee, gemahlener s. Kaffee. 
Kaffee, gerösteter 

Kaffeebohnen, künstliche s. Reichsgesetze. 
Kaffeesurogate s. Kaffee. 

Kakao, die sogenannte Kakaobohne, ist der Same des zur Familie der 
Büttneriazeen gehörigen Kakaobaumes Theobroma Cacao L., dessen Heimat 
Süd- und Zentralamerika ist, jetzt aber überall in dem tropischen 

M' IM 





Querschnitt durch einen Keitnlappen (Kern» 
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Innere .Schicht 



und Afrika angebaut wird. Der 10 bis 12 m hohe Kakaobaum blüht und 
trägt Früchte das ganze Jahr hindurch. Die Ernten geschehen in der Regel 
zweimal im Jahre. Die reifen Früchte besitzen eine dicke, äußerlich holzig- 
lederartige, frisch orangegelbe, getrocknet braune Hülle, sind 10 bis 15 cm 
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lang, 5 bis 7 cm breit, gurkenähnlich und enthalten in 5 Längsreihen, in 
eßbarem schleimigen Fruchtmus eingebettet, etwa 25 weiße Samen, die 
durch Trocknen braun werden. Als Kakaohandelsware versteht man die 
mandelförmigen, durch Absieben vom Mus befreiten, schmutzig braunvioletten 
Bohnen, die mit 2 Umhüllungen umgeben sind. Die äußere ist schalen- 
artig, hart und läßt sich leicht von dem Samen trennen. Diese Schalen 
bilden eine besondere geringwertige Handelsware, den sog. Kakaotee. Die 
innere Umhüllung ist sehr zart, liegt dem Samenkern fest an und ist 
daher ein Bestandteil des Kakaopulvers. Nach der Zubereitungsweise unter- 
scheidet man ungerotteten und gerotteten Kakao. Ersterer wird an der 
Sonne getrocknet und schmeckt herbe und bitter (Sonnenkakao). Die ge- 
rotteten Bohnen erhalten durch einen Gärungsprozeß einen milden Geschmack 
und werden als bessere Ware geschätzt. Die durch die Sonne vorgetrockneten 
Samen werden auf Haufen zusammengeworfen, durch die entstandene Wärme 
leitet sich eine Gärung ein, infolgedessen die Keimkraft des Samen ver- 
nichtet und der herbe Geschmack beseitigt wird. Durch dio Sonne werden 
die Samen dann vollständig getrocknet und erhalten durch den ganzen Vor- 
gang eine dunklere Farbe. Für den Genuß werden die Kakaobohnen ebenso 
wie der Kaffe geröstet 

Der Kakao kommt hauptsächlich aus Venezuela, Ecuador, Peru, West- 
indien und Guiana, neuerdings aus Kamerun und anderen Produktionsgebieten 
in den Handel. 

Wichtige Bestandteile der gerösteten Kakaobohne sind: Theobromin, 
Koffoin, Fett, Proteinstoffe, Stärke, Gerbstoff, Farbstoff, Rohfaser- und 
Mineralstoffe. Farbstoff, Theobomin und Koffein entstehen wahrscheinlich 
beim Rösten der Bohnen aus einem vorhandenen Glykoside. 



Nach //. Wcigmann enthalten rohe, zubereitete Bohnen nachstehende 
durchschnittliche Zusammensetzung in Prozenten: 



Kakaobohnen 


Wasser 


Stick- 
stoff- 
Substanz 


Tlieo- 
brootin 

-1- 
Koffein 


Fett 


Stärke 


Stickstoff- 
freie Ex- 
traktstoffe 


Rokfaser 


Asche 


Hohe, ungeschälte . . 


7,93 


14,19 


1,49 


45,57 


5,85 


17,07 


4,78 


4,61 


Geröfttete, ungeschälte 


6,79 


14,13 


1,58 


46,19 


6,06 


18,07 


4,63 


3,87 


Geröstete, geschälte . 


5,58 


14,13 


1,55 


50,09 


8,77 


13,91 


3,93 


3,59 


Verknetete Masse. . . 


1,16 


13,97 


1,56 


53,03 


9,02 


1-2,79 


3,40 


3,03 


Kakaoschalcn 


11,73 


13,95 


0,73 


4,66 


13,-jy 


16.0'2 


10,70 



Kakaomasse wird aus den Bohnen hergestellt, die nach dem Rösten 
von den Schalen und Keimen befreit sind, hierauf gemahlen und bei einer 
Wärme von 70 bis 80° zu einem festen Teig geformt werden. Als solche 
bildet sie die Ausgangsstoffe für viele Kakaoware. Fremde pflanzliche Bei- 
mischungen sowie Verunreinigungen durch Kakaoschalen u. dgl. sind zu 
beanstanden. 
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Kakaopulver, auch als Puderkakao, entfetteter, entölter oder löslicher 
Kakao, aufgeschlossener Kakao bezeichnet, ist gepulverte Kakaomasse, der 
durchschnittlich um die Hälfte das Fett, die sog. Kakaobutter durch 
Abpressen entzogen wurde. Die Feststellung eines Mindestgehaltes desselben ist 
wünschenswert In den meisten Kakaofabriken wird die Kakaomasse durch 
Zusatz von kohlensauren Alkalien aufgeschlossen, wodurch eine Änderung 
der Struktur des Kakaos bewirkt wird. Hierauf wird dieselbe mehlfei 11 
gemahlen. Im allgemeinen wird durch den Aufschließungsvorgang eine 
leichtere Lösliehkcit des Kakaopulvers nicht bedingt, dasselbe bleibt nur 
leichter und gleichmäßiger im Wasser verteilt Eine Vermehrung der 
Aschenbestandteile um 5 Prozent durch Zusatz der Aufsehließungmittel ist 
als Fälschung zu erachten und dürfen mit Alkalien behandelte Kakaopulver 
daher nicht über 9,5 Prozent Aschenbestandteile enthalten. Kakaoschalen 
müssen, soweit es maschinentechnisch möglich ist, entfernt sein. 

Schokolade wird aus der Kakaomasse durch Zusatz von Zucker 
und Gewürzen, namentlich der Vanille hergestellt. Der Zuckergehalt soll 
70 Prozent nicht übersteigen, ein höherer Gehalt ebenso wie Mehl- und 
Stärkezusätze müssen gekennzeichnet sein. Enthält Schokolade noch andere 
Zusätze, so darf die Summe dieser und des Zuckers nicht mehr als 70 Pro- 
zent betragen. Bessere Schokoladen sorten enthalten durchschnittlich 50 Prozent 
Kakaomasse. Fremdfette sind unzulässig. 

Schokoladenpulver sind lediglich gepulverte Schokolade, bestehend au* 
Kiikaopulver oder Kakaomasse mit höchstens 70 Proz. Zucker; sie sind von kakao- 
haltigen Suppenpulvern, die Mehl und andere Zusätze enthalten, zu unterscheiden. 
Mehl- oder stärkehaltige Schokoladenpulver sind als gefälscht zu erachten. 

Verfälschungen des Kakaos sind nachstehende: 
Vermischen mit Stärke und Mehl, 

Zusatz fein gemahlener Kakaoschalen, auch mineralischer Bestandteile, 
Färbungen durch Bolus, Eisenoxyd und andere Farbemittel. 
Bei Schokolade kommt ein teilweiser Ersatz des Kakaofettes durch 
billigere Fette und öle, der selbstverständlich als Verfälschung zu erachten ist, 
sowie ein Zusatz sog. Fettsparer, wie Tragant, Gelatine uud Dextrin in Frage. 

IM« l'ntersurhunR Art Kakao« und der Kakaowami umfallt du- Ifc-stiuunung de* Wa»*cr», Fettes, 
der Itohfa»* (Kakuoschal.n), der <e-samtasche sowie Alkalität derselhen, des Stickstoffes, Stärkemehle«, 
lti.hr- und StHrkwmekor« und des TheotMoinins (Koffeins). Kim- mikroskopische Prüfung ist stet- 
ausxirffihn-n. l>a.s Fett i>t auf Heinhvit tu prüfen. 

Die Bestimmung den Walsers und Fett*» erfolgt unter Zusitz von nuvi<llihi«Mu Soosaud durch 
Trocknen hxw. durch Athi-rextraktioii im Soxhleta|ipanit. 

BcoUmnianR der Gcsautasrae und Alkalltat. Do- Frohen .sind vorsichtig zu verkohlen, die Kohl- 
mit \Va»»er niiszulaiwn und in der »x i l iit. rsiie)iunir*inetho<|.-n an«ei{et,oneii Weise weiter tu vi nmch-ii. 
üaeh dem Witten «ml die Asche mit 1W cem heillem Wnwr austfezotteu und in dem filtrierten Au-.- 
stigi' dir AlkaliUil durch Titrieren mit /CehntotiiormuKaure vermittelt. 

Bestimmung der Starke. In '> g Kakao, l«w. 10 < Schokolade, welche durch Äther von f ett und 
durch Terdfinnten Alkohol von Zucker l*li-it sind, wird die Stärke nach den \-i rutersucbuiigs- 
melhiKJeii uu(f.-)(el W Tieii Verfahren he *t im tut. 

Bestimmung de« Kohr- und Stlrkezuckcr» nach den allgemeinen l iiier.Michungsmcthodeti s. auch 
/.ucker. Ihe Bestimmung tl'-s Zucker* in der Schokolade kann auf |->l,intm-li i-eh.-ui uml gewichts- 
analylischein W^. ge»eh. Ion . 
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1. Zur Ausführung der pnlarimetrischen Bestimmung werden 1:1,024 g Schokolade 
f = Halbuonualgewicht für den Polurisat ioiisappur.it SoUil -Vetitxke oder für den Halbschattenapiiorat von 
Schmidt und Häneeh mit Zuckerskala) abgewogen ; bei Benutzung eines anderen Apparates mit Ziiekrr- 
skala müßte das diesem Apparat entsprechende Halbnormalgewicht abgewogen werden. Die abgewogene 
Menge wird zunächst mit Alkohol angefeuchtet , um diu Benetzung mit Wasser zu erleichtern, mit 
J*> ccni Wasser übergössen und 10 (bis 15 Minuten auf dem Wasserbad crwflrnit. Sxlann wird heiß 
filtriert , wobei die Flüssigkeit ohne Schaden trübe durchgehen kann , und der Rückstand mit h-'iLVm 
Wasser nachgewascheu , bis das Filtrat etwa 100 cem l*-tragt. Stiirkehaltige I*riipaniU' dürfen nur 
mit Wasser in der KAI tu ausgezogen werden. Zum Zwecke der Klilrung versetzt man mit 5 cem 
Bleiessig, laßt i ,\ Stunde .-»leben, fügt einige Tropfen Alauulosung sowie feuchtes Totierdehydrat biu/u, 
füllt mit Wasser auf llOccm auf, schüttelt gut durch und filtriert. Das klare Filtrat wird im LHXt-iniu-Rohr 
polarisiert; der Polarisationsbetrag ist um Vi» zu vermehren und, weil Ilalbnormallosung Torgelegen, zu 
verdoppeln. Auch der Vorschlag für die polarimetrische Zuckerbestimmung von Way ist empfehlenswert. 

2. Zur Ausführung der gewichtsanalytischen Bestimmung entfettet man eine abgewogene 
Menge Schokolade mit Äther, zieht .sodann liei Zimmertemperatur den Zucker mit verdünntem Alkohol 
ans und wiegt den nach dem Verjagen des Alkohols verbleibenden Rückstand vom alkoholischen Aus- 
züge, um darnach eine annähernd 1-prozentige Losung herzustellen. Kin Teil dieser lÄteung wird inver- 
tiert, mit Bleiessig entfärbt, mit Natriumsulfat entbleit und der Invertzucker nach AUihn liestimmt. 

BestlrannnK der SMrkstoffV erbln4i»g«ii nnd d«r RohfWr nach den allgeiu. rnterauchung*mcth<idf n. 
IM« Theobromln- nad KoffetabtHtlmmna* wird zweckmäßig nach dem Verfahren vou HUyrr und 
Emingtr ausgeführt : 

10 g des Kakuopulvers werden in einem Glaskolben mit 150 g PetrolJUher übergössen und unter 
losem Verschluß und öfterem Cinschütteln ungefähr Y2 Stunden bei Zimmertemperatur stehen gelaasen. 
Hierauf wird der Petrolather vom Rücksland« getrennt und dieser getrocknet. Der Rückstand wird 
mit 100 ecm 3- bis 4-prozentiger Schwefelsaure am Rückflußkühler V 4 Stunden gekocht. Dann wird der 
Inhalt des Kolbens in ein Recherglas gespült und in der Siedehitze mit in Wasser aufgeschwemmtem 
Jlaryumhrdmxyd genau neutralisiert. Die Neutralisation kann so genau geschehen, daß ein Einleiten 
von Kohlensaure unnötig ist. Hie neutralisierte Masse wird dann in einer Schah-, deren Hoden mit 
gewaschenem Quarzsand beschickt ist , abgedampft und der Rückstand tu einem geeigneten Kxlraktions- 
apparate mit Chloroform bis zur Erschöpfung ausgezogen. l»as Chloroform wird abdestilliert, der Rück- 
stand bei lu»° getrocknet, hierauf mit 100 g Tetrachlorkohlenstoff, dem IjOsungsinittel für Fett utid 
Koffein, hei Zimmertemperatur unter zeitweiligem Cmscbütteln 1 Stunde stehen gelassen. Die filtrierte 
Iyosojig wird durch Destillation vom Tetrachlorkohlenstoff befreit, der Rückstand wiederholt mit Wasser 
ausgekocht, die wässerige, Losung in einer gewogenen Schale eingedampft und bei 100° getrockuet 
(Koffein). Ihis Theobromin, welches sich noch im Kollx-n ungelöst befindet, sowie das Filter werdet» 
ebenfalls mit Wasser wiederholt ausgekocht, dieses verdampft, der Rückstand bei 100° getrocknet utid 
so das Theobromin frei von allen Iteiiiieiigungeu erhalten. 

Die mikroskopische Untersuchung von Kakaopulver und Kakao- 
praparaten wird in Wasser, in Cliloralhydrat und in Ammoniakpräparaten 
vorgenommen. Zweckmäßig wird das Kakaofett durch Atheralkohol vorher 
entfernt. Im Kakaopulver sollen andere Formelemente nicht vorhanden 
sein als die mit Stärke, Fettkristallen, Eiweiß und violettem Farbstoff er- 
füllten Keimzellen sowie das mit spärlichen, sehr dünnen Gefäßbündeln durch- 
zogenes parenehymatisches Gewebe der Epidermis (Samenhaut), die mit den 
keulenartigen Haaren, den sog. MiUeherUchmhexx Körpern überzogen ist. 

Auf die Gewebsfragmente beigemischter Gewürze der Schokolade ist 
Rücksicht zu nehmen. 

Bei einer Verfälschung durch Kakaoschalen ist der Nachweis der 
eigenartigen Epidermiszellen , Skiereiden und Gefäübündelelemente wichtig. 
Handelt es sich um die Feststellung, wieviel Kakaoschalen zugesetzt sind, so kann 
man nach dein von F. Filsinger angegebenen Verfahren*) durch Schlämm- 
verfahren die spezifisch schwereren Schalonteile von der Kakaosubstanz trennen. 

Kakaobutter, Kakaofett, Kakaoöl wird durch Auspressen mit Dampf 
aus den Kakaobohnen gewonnen, ist gelblichweili und hat einen angenehmen 
Geruch und Geschmack nach Kakao. Kakaofett enthält neben den Glyze- 

•) Zeitschr. f. üffenll. Chem. 1809 S. 27. 
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riden der Stearin-, Palmitin- und Laurinsiiure auch Arachinsäure, verfälscht 
wird es mit Wachs, Stearin, Paraffin und Rindernierentalg. 

Zusammensetzung s. unter Fett jund fette Öle, Untersuchungs- 
methoden bei Butter. Wichtig ist außerdem: 

Die m»rktundneh* Itherprohc. 

:i g Fett werden mit Ii g Äther in i-iuem 
verschlossenen Keageusglas auf 18° erwärmt. 
Nei Gegenwart von Wachs ist die Flüssigkeit 
getrübt. Ist die Losung klar, so stellt man dos 
Itöhrchen in Wasser von 0° und beobachtet die 
Zeit, nach welcher Trübung eintritt. Bei Gegen- 
wart von Itindstalg tritt bereits vor 10 Mi- 
nuten eine deutliche Trübung ein, wahrend bei 
reinem Kakaofett erst nach 10 bis 16 Mi- 
nuten eine Trübung zu beobachten ist. Bei F.r- 
wftrtneti uuf 1s bis JO° verschwindet die Trübung 
» ieder. 

Die Ffl#/«t/rr*ehe Alkoliol-Uherprobc. 

2 g Fett werden in einem eingeteilten 
Uöhrchen geschmolzen und mit <i rem einer 
Mischung aus vier Teilen Äther und einem Teil 
Alkohol geschüttelt und bei Zimmertcmoeratur 
beiseite gestellt. Keines Kakao fett liefert 
eine klarbleibendc Lösung. 

Kakaomasse 

Kakaopuder _ , 

. s. Kakao. 
Kakaoschalen I 

Kakaowaren I 

Kakaozoll. Auf den Verkehr 
mit Kakao undKakaowarcn erstreckt 
Mich das Gesetz, betr. die Vergütung des Kakaozolls bei der Ausfuhr vom 22. April 
1892 nebst Ausführungsbestimmungen, Bundesratsbeschluß vom 18. Juni 1003. 
Das Seteti nebst Aiisfuhrunrshestlmmunzen lautet ausxmrswelse : 

Im l alle der Ausfuhr von Waren , zu deren Herstellung Kakao verwendet worden ist , oder der 
Niederlegung solcher Wann in öffentlichen Niederlagen oder Privallagern unter amtlichem MitverschluU 
kann nach Maligabe der vom ltundesrale zu erlassenden Bestimmungen der Zoll für die dem Getialt der 
Waren au Kakao entsprechenden Mengen von rohem Kakao in Höhnen ganz oder teilweise vergütet werden. 

§ 1. Tür nachstehende Waren: 

a) Kakaomasse in Teig-, Pulver- oder sonstiger Form, 

b) Schokolade, die aus Kukaomasse und Zucker (Huben- oder Ilohrzucker) besteht und mindestens 
CO vom Hundert Kakaomasv enthalt, 

c) kakaohaltige Zuckerwaren, einschl. der nicht unter b) fallenden Schokolade, die mindestens 
litt vom Huudert Kakamuass.' und Zucker, darunter mindestens liivotu Hundert Kakaomasse enthalten, 

d) Haferkakao, welcher mindestens 3 vom Hundert Kakaoim-isse enthalt, wird, wenn zu ihrer 
Herstellung im freien Verkehre Itefindlicher Kakao verwendet wurden ist, bei der Ausfuhr oder der 
Niederlegung in einer öffentlichen Nii-derlage oder in einem Privatlager unter amtlichem MitverschluU 
der Zoll für den verwendeten Kakau nach MaUgabe der nachstehenden Bestimmungen vergütet. 
Her Kakaoinasse steht im Sinne dieser Ausführungslteslimmungeu die Kakaobutter gleich. 

Ü "-. Die Kakaomasse muU ohne Beimischung von anderen Stoffen, insbesondere auch von 
Abfüllen der Yeraiiwitmig von liuhkakao i' Staub, Gruis, Schalen usw.) hergestellt sein. 

Ka k ao |ui 1 ve r iKakaomuste in Pulverform, mehr oder weniger entölt) darf bei der Herstellung 
zugesetzte Alkalien und medizinische Stoffe bis zu :t vom Hundert enthalten. 

Uci Schokolade (5 1 unter b) ist ein Zusatz von Gewürzen und medizinischen Stoffen bis zu 
'J vom Hundert gestattet. 

Kakes b. Zuckerwaren. 
Kandissirup s. Zucker. 
Kaneel s. Zimt. 
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.1 BIMMItder Zweig des Kapernstrauchs . 

/; Querschnitt der Mute. 

0 Kapeni, inneres Kelchblatt. 

D IlUit. nhaar. K Fruchtknoten. 

F Zellen aus den weißen Stellen der 



lie geschlossenen, 
getrockneten oder in Essig und Salz eingelegten 
Blütenknospen von Capparis spinosa L., des in 
Nordafrika und Südeuropa wachsenden Kapern- 
strauches. Gute Kapern sind fest geschlossen, 
hart, klein und grün, aber nicht gekupfert, 
Ve rfälschungen bez. Verwech seiungen 
der echten Kapern sind leicht festzustellen, 
da der Bau derselben äußerst charakteristisch 
ist; die geöffneten Kapern besitzen vier weiß- 
gefleckte oder punktierte Kelchblätter in zwei- 
gliedrigen Wirtein, von denen zwei sich kreu- 
zen, vier Kronenblätter, viele Staubgefäße, 
einen keulenförmigen Fruchtknoten mit einem 
Pistill und gekröpfter Narbe sowie keulen- 
artige Blütenhaare. 

Als Verfälschungen kommen die unent- 
wickelten Blumenknospen des Pfriemkrautes 
(Sarothamnus scoparius Wimer), der großen 
Kapuzinerkresse (Tropaeolum majus L.), der 
Dotterblume (Caltha palustris L.) in Betracht. 

ChemischePrüfung erfolgt auf Farbstoffe und Metalle(Kupf er,Blei, Zink). 
Die Kapern enthalten in den Drüsenzellen einen gelben Farbstoff, 
Rutin, ein Glukosid. 

Handelssorten sind: Nonpareille*, Superfinos, Capucines, Capotes. In 
Deutschland ist die Marke „Lipari" gebräuchlich. 
Kapillärsirup s. Stärkesirup. 

Kardamomen sind die getrockneten , reifen Kapselfrüchte mehrerer 
schilfartigen Pflanzen der Gattung Amomum, Zingiberazeen. Es gibt ver- 
schiedene Sorten dieses Gewürzes, von denen als gepulverte Kardaniomen 
indes nur die Früchte von Elettaria Cardamomum White et Maton, einer 
im westlichen Südindien 
wachsenden , jetzt aber 
vielfach in Ceylon an- 
gebauten Pflanze, in Frage 
kommen sollten. 

Die Früchte der- 
selben sind dreikantig, 
dreifächerig, mit haut- 
artigen Scheidewänden. 

Jedes Fach enthält 5 bis Querschnitt durch einen 

... . . Kardatiioinensatnen. 

8 kleine, unregelmäßig h mxltch ,. n P Ms , S-neMöhile. 
kantige, mit einem haut- iivrispenn. SEndosperm. aEmhryo. 





Querschnitt durch die 
des Karda- 
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artigen Arillus umhüllte, in zwei Reihen angeordnete braune Samen. Die- 
selben haben einen aromatischen, eigenartigen Geruch, stark gewürzhaften 
Geschmack und bedingen allein durch ihren hohen Gehalt an ätherischem 
öl (bis 8 Prozent) den Gewürzwert der Kardamomen. Die Kapsel besitzt 
wenig oder gar kein ätherisches öl und ist daher wertlos. Die beste Ware 
sind die Malabarkardamomen. 

Vielfach auch als Gewürz Verwendung finden die runden, kugligen, 
bräunlichen Früchte von Amomum Cardamomum L. (Ostindien, Sumatra, 
Molukken) mit dunkelbraun gefärbten und mit einer Längsfurche versehenen 
Samen, deren Geschmack indes kampferartig ist und als Gewürz den oben 
beschriebenen Kardamomen infolgedessen an Güte nachsteht 

Noch weniger geschätzt werden die langen oder Ceylonkardamomen 
von Elettaria major Sin., einer wildwachsenden Abart von Elettaria Carda- 
momum. Ihre Fruchte unterscheiden sich von den kleinen Kardamomen 
durch ihre beträchtliche Länge, 4 cm und viel größere Samen. 

Interesse erwecken in neuerer Zeit Kardam omensamen aus Kamerun, einer 
neuen Amomumart, mit einem Gehalt an ätherischem öl von 1,6 Prozent. 

Nach den Ausfuhrhäfen kommen als Handelsware in Betracht: Malabar-, 
Madras-, Aleppikardamomen. 



Nach Köniy enthält die Kardamomenfrucht durchweg 25 bis 40 Prozent 
Schalen, CO bis 75 Prozent Samen und nachstehende chemische Zusammen- 
setzung in Prozenten: 



Karda- 

moineii 


In «Vr naiiirlich«>n .Substanz 
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Samen 
Schalen 


14,29 
9,01 


12,97 
7,75 


3,49 
0,31 


1,04 1 0,58 
2,63| 0,98 


31,13 
19,73 


12,96 
29,92 


14,03 
16,60 


8,9i: 15,13 
13.07 8,52 


4,07 
0,34 


36,32 
21,68 



Für die mikroskopische Untersuchung hat der Bau der Samen 
besonderes luteresse. Innerhalb der braunen Samenschale ist ein weißes 
Perisperm, ein gelbliches Endosjwrm und der Embryo. Die Samenschale ist 
aussen von einem feinen, farblosen Häutchen umhüllt. Bei der Prüfung 
des Kardamompulvers ist besonders auf die Form und Größe der Stürke- 
körner zu achten. 

Die Samenschale besteht im Querschnitt aus der Epidermis, einer Pigment- 
zellenschieht, ölzellenschicht, Kieselzellenschicht und dem Perisperm. Frucht- 
schalenzusätze sind außerdem kenntlich an den gelben bis braunen Harzklumpen. 

Als Gewürz sollen nur die gemahlenen Samen in den Handel kommen ; 
werden die Schalen gleichzeitig mit vermählen, so ist dies unter entsprechender 
Bezeichnung zulässig. 
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Als Verfälschungen kommen in Betracht: 

Vermischung mit schlechten, wertlosen, auch wilden Kardamomen- 
früchten. Zusatz ungekennzeichneter wertloser Schalen sowie von Mehl 
der Getreide- und Hülsenfrüchte, auch von Ingwerpulver. 

Karpfen s. Fische. 

Kartoffel. Die Kartoffel, zu der Familie der Schattengewächse, Solaneen, 
gehörend, ist eine Knollen wurzel und unter den Wurzelgewächsen das hilligste 
und verbreitetste Volksnahrungsmittel. Mitte des 16. Jahrhunderts kam 
dieselbe aus ihrer Heimat Peru nach Irland und wurde zu Ende desselben 
auf Franz Drakes Betreiben in England an- 
gebaut. In Deutschland fand sie während 
und nach dem 30 -jährigen Kriege sehr all- 
mählich Eingang, wurde aber erst nach der 
Hungersnot 1745 und den Teuerungsjahren 
1771 und 1772 allgemein angebaut. Die 
Kartoffel gedeiht auf jedem Boden, sandiger 
Boden und günstige Witterungsverhältnisse 
begünstigen die Güte derselben. Umgeben 
ist sie von einer hauptsächlich aus Zellulose 
bestehenden Hülle, außerdem durchzieht ein 
Zellulosenetzwerk das Innere, in welchem 
die Kartoffelstärke sich befindet 

Kartoffeln enthalten nach dem Durch- 
schnitt vieler Untersuchungen in Prozenten : 

74,98 Wasser, 0,15 Fett, 2,08 Protein, 

21,01 Stärke, 0,69 Rohfaser, 1,09 Asche. 

Kartoffeln kommen in unzähligen Spiel- 
arten als neue und alte Kartoffeln in den 
Handel, letztere müssen trocken, kühl und 
luftig aufbewahrt werden. Die Aufbewahrungszeit soll nicht über ein Jahr 
betragen, im Frühjahr keimen sie, besonders wenn sie warm lagern. Gleich- 
zeitig bildet sich ein diastatisches Enzym, welches Stärke in Zucker ver- 
wandelt unter häufiger Bildung des giftigen Solanins. Derartige Kartoffeln 
können gesundheitsschädlich wirken. Zur Kartoffelsalatbereitung dürfen 
dieselben auf keinen Fall verwendet werden, da die saure I/ösung infolge 
des Essigzusatzes die Lösung von Solanin begünstigt und die Giftwirkung erhöht. 

Gefrorene Kartoffeln schmecken süßlich und sind zum Faulen sehr 
leicht geneigt, faulige Kartoffeln sind direkt gesundheitsschädlich. 

Die Untersuchung der ganzen Kartoffel erstreckt sich hauptsächlich 
auf Feststellung der äußeren Beschaffenheit 

Als Kartoffelkrankhciten kommen in Frage die Kartoffelfäule, 
verursacht durch Phytophthora infestans, durch das Befallensein der Kartoffeln 




Rtitnannsche Waffe. 
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vom Koloradokäfer und der sog. Schorf, wodurch eine außergewöhnlich starke 
Umwandlung der äußeren Schicht in eine korkartige Substanz erfolgt. 

Wichtig ist die Bestimmung des spezifischen Gewichtes der Kartoffel, 
da aus demselben der Stärkemehlgehalt berechnet wird. Die brauchbarste 
Wage hierfür ist die Wage von Reimann. 

Nimmt man 5000 g Kartoffel zur Untersuchung, so kann man aus 
nachstehender Tabelle aus dem Gewicht der Kartoffeln unter Wasser direkt 
das spezifische Gewicht, den Trocken- und Stärkegehalt ablesen. 



Tabelle nach Mtircker, Bchrend, Morgen. 



Gewicht der 

«X» g 
Kartoffel in 


Spezifisches 
Gewicht 


Trocken- 
substanz 


Stärkemehl i 


Gewicht der 

5000 g 
Kartoffel in 


Spezifische 
Gewicht 


Trocken- 
substanz 


Stärkemehl 


Was*er 


Prozent 


Prozent 


Prownt 


Wasser 


Prozent 


Prozent 


Prownl 


375 


1,080 


19,7 


13,9 


535 


1,120 


28,3 


22,5 


395 


1,0&5 


20,7 


14,9 


555 


1,125 


29,3 


23,5 


415 


1,090 


21,8 


16,0 


575 
595 


1,130 


30,5 


24,6 


435 


1,095 


22,9 


17,1 


1,135 


31,5 


25,7 


455 


1,100 


24,0 


18,2 


615 


1,140 


32,5 


26,7 


475 


1,105 


25,0 


19,2 


635 


1,145 


33,6 


27,8 


495 


1,110 


26.1 


203 


655 


1,150 


31,7 


28,9 


520 


1,115 


27,, 


21,1 


- 

i 









Kartoffeldauerwaren. Kartoffeln werden sauber gewaschen, geschält, 
in Scheiben geschnitten und nicht völlig weich gekocht Die Scheiben 
werden in Dörröfen hart gedörrt; vor dem Kochen werden dieselben zur 
Erhaltung der Farbe mit schwach säurehaltigem Wasser gewaschen. Getrocknete 
Kartoffeln haben eine zitronengelbe Farbe, beim Aufweichen und Kochen 
erhalten sie ihre ursprüngliche Beschaffenheit wieder und sind im Geschmack 
von frischen Kartoffeln kaum zu unterscheiden. 

Kartoffelmehl sind die durch Auslaugen vom Saft befreiten getrockneten 
und gemahlenen Kartoffeln; es besteht aus Kartoffelstärke und Zellulose. 

Kartoffelstärke ist die in Deutschland am meisten hergestellte Stärke. 
Die Bereitung geschieht durch Zerreiben der gewaschenen Kartoffeln und 
durch Schlagen (Waschen) auf Sieben unter Wasserzufluß, wobei die Zell- 
gewebe als Pulpe von der Schlammstärke abgeschieden werden. Durch 
weiteres Schlämmen, Sieben und durch Zentrifugen wird das unreine Absatz- 
produkt noch weiter gereinigt. 

Feinere Stärke wird durch das „Fluten- und Rinnensysteni" im Absetz- 
verfahren erhalten. 

Nach der Volkersehcn Methode werden die Kartoffeln in Scheiben 
geschnitten, der Fnulung und mehrere Tage einer Gärung in Wasser zur 
Auflockerung des Zellgewebes unterworfen. Besonders wendet man dies 
Verfahren an, wenn viel troekenfaule Kartoffeln vorhanden sind. 
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Die gereinigte feuchte Stärke enthält bis 45 Prozent Wasser und wird 
entweder als grüne Stärke und zur Darstellung von Maltose, Traubenzucker 
verkauft oder in besonderen Trockenräumen auf 16 bis 18 Prozent Wasser- 
gehalt entfeuchtet In den Handel kommt dieselbe in Brocken, als Stengel- 
stärke und in Pidverform. 

Kartoffelstärke wird zum Steifen des Papiers, zur Herstellung der 
Weberschlichte, zur Appretur geringer baumwollener Stoffe, zur Herstellung 
von Stärkezucker, Stärke- 
sirup, Dextrin sowie als 
Nahrungsmittel verwen- 
det Vielfach wird es als 
Ersatz für teuere Stärke- 
sorten : Weizen-, Reis-, 
Sagostärke, verwertet 

Kartoffelstärke hat 
ein gelblich -weißes Aus- 
sehen ; um ihr ein schöne- 
res äußeres Ansehen zu 
geben, wird sie künstlich 

vielfach gebleicht, bei 02,5 n verkleistert dieselbe. Der Kleister ist wenig 
haltbar, wird bald sauer, ein Zusatz von Kochsalz erhöht die Haltbarkeit. 

Die Untersuchung erfolgt auf Bestimmung des Wassergehaltes, der 
Asche, auf Zusatz anorganischer Beimengungen, dieselben sollen nicht mehr 
als 0,5 bis 0,0 Prozent betragen. Das mikroskopische Bild zeigt große Körner. 
Dieselben sind elliptisch oder m uscheiförmig, mit exzentrischem, meist am 
schmäleren Ende gelegenem Kerne und deutlich exzentrischer Schichtung. 
Die Größe der Kartoffelstärkekörner schwankt zwischen 0,06 und 0,1 mm. 

Kartoffelsirup 
Kartoffelzucker 

Käse. Als Käse werden diejenigen Bestandteile der Milch bezeichnet, 
die nach der Behandlung mit Fermenten (Lab) oder durch Säuerung mit 
Milchsäure als Käsestoff, „Gerinnsel", abgeschieden und nach verschieden- 
artigen Verfahren, der gewünschten Küseart entsprechend, weiter verarbeitet 
worden sind. 

Nach dem Fettgehalt der verwendeten Milchsorten, Vollmilch mit Rahm- 
zusatz, Vollmilch, weniger oder vollständig entrahmter Milch wird unterschieden: 

1. vollfette Käse, 

2. fette 
halbfette „ 

4. magere „ 

Grenzwerte für den Fettgehalt dieser Käsesorten lassen sich nicht an- 
geben, vielmehr sind verschiedene Übergänge von der einen Käsesorte zur 



s. Stärkezucker. 



Digitized by Google 



12S 



Kiise. 



anderen vorhanden. Im allgemeinen sind in Fettkäsen Fett und Käsestoff . 
in gleichen Mengen, in halbfetten Käsen mehr Kasein als Fett, in Mager- 
käsen wenig oder gar kein Fett vorhanden. Nach der Art der Abscheidung des 
Käsestoffes durch Labferment (dasselbe wird aus dem Labmagen des Kalbes 
gewonnen und kommt in verschiedener Form als Pulver, Essenz, Tabletten 
in den Handel) oder durch Säuerung unterscheidet man Büßmilch- oder 
Sauermilchkäse, die als Hartkäse mit 20 bis 50 Prozent Wasser und als 
Weichkäse mit 45 bis 60 Prozent Wasser in den Verkehr kommen. Die 
vielfach untereinander abweichenden Zubereitungsverfahren und die ver- 
schiedene Beschaffenheit der verwandten Milchsorten, der Kühe, Ziegen und 
Schafe, das verschiedene Klima und das verschiedenartige Futter der milch- 
gebenden Tiere bedingen die vielfachen Käsearten, welche im Handel vor- 
kommen. 

Die Bereitungsweise des Käse ist in kurzem nachstehende: Zur Ge- 
winnung von 1 kg Käse sind ungefähr 9 bis 14 Liter Milch erforderlich. 
Bei der Abscheidung des Gerinnsels ist wichtig, daß das niederfallende Kasein 
Fett und Milchzucker mit sich niederreißt. Die Molken werden vom Quark 
durch Pressen entfernt und letzterer der gewünschten Käseart und dem Ge- 
schmack entsprechend mit Kochsalz, Gewürzen und anderen Zutaten vermischt, 
getrocknet und der Reifung überlassen. Das Reifen ist der wichtigste Vorgang 
bei der Käsebereitung und für den Wohlgeschmack und die Güte des Käses 
von größter Bedeutung. Die Ursachen der Käsereifung sind verschieden- 
artige biologische und chemische Vorgänge, vor allem spielen Ferment- 
wirkungen, Pilztätigkeit, Fäulnisvorgänge, Hefearten eine wesentliche Rolle 
dabei. Durch den Reifungsvorgang wiederum gehen wesentliche Veränderungen 
in dem Käsestoff vor sich, es findet ein beträchtlicher Wasserverlust statt, 
die Stickstoffsubstanz erleidet Zersetzungen, unter anderem durch Bildung 
von organischen Basen, das Käsefett bildet freie Fettsäuren, welche teilweise 
durch die organischen Basen gebunden werden, der Milchzucker wird größten- 
teils in freie Milchsäure verwandelt. Die Mineralstoffe bleiben dieselben, 
das dem Gerinnsel zugesetzte Kochsalz wandert in das Innere des Käses, 
dagegen andere lösliche Aschenbestandteile (Phosphate) in die Käserinde. 

Zusammensetzung nach König Bd. H, Mittel vieler Analysen. 



In 100 Teilen sind enthalten: 





Was*r 


Stick stoff- 
sulntanz 


l-Ytt 


Milchnickor 


Asche 




1 

Fettkäse 


36,31 


26,20 


29.53 


3,39 


4.:.o 


1,80 


Halbfette Kä*e 


•10,22 


29,07 


21,11 


2,00 


4.24 


1,81 


Magerkäse 


43.06 


3r»,M> 


12,3;» 


4- 


4,68 


1,86 
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Die Untersuchung de« Käses erstreckt sich auf Bestimmung de* 
Wassergehaltes, der Mincralstoffe, des Fettgehaltes, des Stickstoff substanz- 
gehaltes und Nachweis fremder Fette sowie metallischer Verunreinigungen. 

Das Färben der Käse mit unschädlichen Farbstoffen ohne Kennzeich- 
nung ist zurzeit als zulässig zu erachten. Der Farbstoff wird dem Quark 
vor dem Käsereifungsprozeß zugesetzt, verwendet wird Safran, Orlean, Orseille 
und unschädliche Teerfarbstoffe. Manche Hartkäse, z. B. Edamer, werden 
auch äußerlich meistens rot gefärbt 

Als Verfälschungen kommen Zusatz von Mehl oder Stärke in Betracht. 
Zusätze mineralischer Bestandteile gehören zu den Seltenheiten, ebenso wie 
die Unterschiebung von Kunstkäse (Margarinekäse) für Naturkäse. 

Käsefehler sind die Blähung der Käse, abweichende Färbungen, bitterer 
Geschmack durch Bakterientätigkeit sowie das Vorhandensein von Käsefliegen 
und Käsemilben in denselben. 

Nach Genuß von Käsen, besonders Weichkäsen, sind wiederholt schwere 
Vergiftungen vorgekommen, wahrscheinlich durch Ptomainbildung, Tyrotoxin, 
in denselben. 

Rahmkäse sind: Ncufchäteler und Gervaiskäse, Briekäse, der englische 
Stiltonkäse, deritalienischeStrachinokäse und der serbische Rahmkäse„Kajmak 4t . 

Die bekanntesten Fettkäse sind unter anderen: der holländische oder 
Edamer Käse, der Romadurkäse, der Schweizer-, Limburger Käse, der ita- 
lienische Gorgon zolakäse, der französische Roquefortkäse aus Schaf- und 
Ziegenmilch. Letzterem werden vor dem Reifungsvorgang Schimmelsporen, 
die auf der Rinde von eigens dazu gebackenem Brote gezüchtet werden, 
beigemischt 

Ein magerer Käse ist der Parmesankäse. Kräuterkäse ist eine Käse- 
sorte, der die grüne Farbe durch den Steinklee, Melilotus coerulca gegeben 
wurde. 

Zur Herstellung von Zieger, Sauermilchkäse, Molkenkäse, wird erhitzte 
saure Ziegenmolke verwendet, aus der das Albumin als Käsestoff durch 
Erhitzen gewonnen und weiterverarbeitet wird. 

Untersuchungsmethoden*). 

AawetMtrag zur chmlnrhen l'ntersarhnng tm Kineo, llekanntmachung <!<•* Reichskanzlers vom 
1. April lrtis. 

A) Probeentnahm* und Vorbereitung rl e r Kflsoproben. 

Der zur t'nterKuchniiu gelangende Teil des KAses darf nicht nur der Kiudenschicht oder dem 
inneren Teile entstammen, Kindern inuU einer I>urviiM - hiiittNprolie entsprechen. Ilei grolien Kütten ent- 
iiimmt man mit 1 1 lifo des Kflsestechers senkrecht zur Oberfläche ••in zylindrisches Stliok, bei knifi-l- 
li'Tinijren KH«>'ii einen Kugelausschnitt. Kleine Kilse nimmt man tranr in Arbeit. I»ie , u entnehmende 
.Menge soll mindestens X*l z U tntjr. ii. 

I>ie Versendung »l«-r Kaseprnben inuü entweder in gut gereinigten, schiinmelfreien und verschlieli- 
baren <rt-WU»-n von Porzellan, glasiertem Ti.ne, Steingut oder diu«, .»der in Perganientpupier eingehüllt 
geschehen. Harte Kilsie zerkleinert iium vor der l'nlersuchuiig auf einem Reibeisen : weiche Kfl*e werden 
mittels einer IMhekeule in einer lleihschale tm einer gleichmäßigen Masse verarbeitet. 



•) Siehe auch Vereinbarungen Itd. I S. 77, sowie chemische Cnte rsuchting von Fetten und KiNeiv 
Bekanntmach mix des i:oich*kau/l>-r> \><t» I.April 1 >s \»[ Mutter, Ketten und Kunst foutter, 

Nahmnittinittelehemie. 0 
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B) Ausführung der Uutersuchung. 

DU' Aus w»lil der bei der Käseuntersuchung auszuführenden Bestimmungen richtet sich nach der 
Fragestellung. Handelt es sich um die Entscheidung der Frag»», ob Miichtcttkäsc oder MargariuekJ4«e 
vorliegt, so genügt die Untersuchung des Käsefetts. 

1. Bestimmung des Wassers. 

Die Waagcrbeati m m »ng kann mit der Bestimmung des Fettes verbunden werden. Man verfahrt 

2,. r ) bis 5 g in kleine WOrfel geschnitten« Hartkäse werden in einem Erlenmey ersehen Kolbchen 
genau abgewogen und auf 40° erwärmt, das Kolbchen wird darauf unter die Glocke einer Luftpumpe 
gebracht, um einen Teil des Wassers tu entfernen. Dies Erwärmen und Evakuieren wird so lauge 
wiederholt, bis keine merkliche Gewichtsabnahme mehr eintritt. Der entwässerte Rückstand wird ni 
wiederholten Malen mit kaltem Äther digeriert, die ätherische Losung des Fettes jedesmal durch ein 
gewogenes, zuvor mit Äther ausgesogenes Filter gegossen und der Huckstand in einem SchJUchcn wr- 
drückt. Nach nochmaligem Auswaschen mit Äther wird der Rückstand auf das Filter gebracht, dort 
wiederholt mit Äther nachte» aschen und zuletzt mit dem Filter in einen Extraktionsapparat gebracht, um 
dort noch längere Zeit mit Äther ausgesogen zu werden. Dabei empfiehlt es sich, die Masse einigemal«.» 
aus dem Extraktion «apparate herauszunehmen und wieder zu zerkleinern. Den Rückstand trocknet man 
bei 100 bis 105° in einem Troekenschrankc, bis keine Gewichtsabnahme mehr eintritt. 

Die ätherischen Lösungen sammelt man in einem suvor gewogenen Kolbchen, destilliert den 
Äther ab, trocknet das zurückbleibende Fett im Dampftrockenschrank und wagt es. 

Aus der Differenz des Gewichts der ursprünglich verwendeten Käsemasse und der entfetteten 
Trockensubstanz ergibt sich die Menge des Wassers, vermehrt um die Menge d«s Fettes; zieht man die 
letztere hiervon ab, so erhält man die Menge des Wassers. 

Hierbei ist zu berücksichtigen , daß sowohl die für das Wasser wie für das Fett gefundeneu Zahb-n 
einige andere Körper mit einschließen. Mit dem Wasser können beim Erwärmen einige andere flüchtig» 
Stoffe (Ammoniak und in geringer Menge vorhandene! andere Zersetzungsproduktc) fortgeben, und d>-r 
Äther l<*t außer dem Feltu auch noch andere Stoffe, wie z. B. Milchsäure, auf. Wenn diese. Mengen 
im allgemeinen auch nicht besonders ins Gewicht fallen, so ist es doch zweckmäßig, bei sauren Käsen, 
insonderheit bei Sauermilchkäsen, die Käseprobe für die Fettbestimmung mit Sodalösung bis cur neu- 
tralen oder ganz schwach alkalischen Reaktion zu versetzen, den Kose zu trocknen und dann erst die 
Wasser- und Fettbestiinruung in der beschriebenen Weise vorzunehmen. 

Das Wasser kann auch in der Weise bestimmt werden, daß 3 bis ü g Käsemasse in einer Platin- 
schale mit geglühtem Sande zerrieben und im Dampftrockenschranke bis tum gleichbleibenden Gewichte 
getrocknet werden. 

2. Bestimmung des Fettes. 

Die Bestimmung des Fettes kann nach Nr. 1 erfolgen, oder man bringt 3 bis 5 g Käsemasse in 
einen Mörser, auf dessen Boden »ich eine entsprechende Menge geglühter Sand befindet, und erwärmt 
den Mörser einige Stunden im Dampftrockeuschrankc. Darauf zerreibt man die Masse mit Sand, füllt 
diese Mischung in eine entfettete I'apicrhülse, spült die Schale mit entwässertem Äther aus und rieht 
die Mischung im Extrakt ionsapporat 4 Stunden mit entwässertem Äther aus. Die KitsesandmUchung 
wird darauf nochmals zerrieben und wiederum 2 Stundeu extrahiert. Schließlich wird der Äther ab- 
destilliert, der Bückstand 1 Stunde im Dampftrockenschranke getrocknet und gewogen. 

H. Bestimmung des Oesamtsticksloffs. 

1 bis 2 g Käsemasse werden in einein Itundköl beben aus Kaliglas mit 2Ti cem konzentrierter 
Schwefelsaure und 0,5g Kupfersulfat gekocht, bis die Massigkeit farblos geworden ist; man verfährt dann 
weiter wie bei der Bestimmung des Kaseins in der Butter. 

4. Bestimmung der löslichen Siickstoffvcrbindungen. 

15 bis 3J g Käsemasse werden bei etwa 40° C getrocknet und die getrocknete Masse in der unter 
Nr. 1 und 2 angegebenen Weise mit Äther extrahiert. 10 g der fettfreien Trockensubstanz verreibt man 
mit Wasser zu einem dünnflüssigen Urei, spült diesen in einen .VK'-ccm- Kolben, füllt mit Wasser bis zu 
etwa 4.VJ cem auf und läßt das Ganze unter zeitweiligem Fmschütteln 15 Stunden bei gewöhnlicher Tempe- 
ratur stehen. Dann füllt man die Flüssigkeit bis zur Marke auf, schüttelt um und filtriert. 100 cem 
Fi I trat werden in einem Rundkölbchen aus Kaliglas eingedampft und der Rückstand mit 25 cem kon- 
zentrierter Schwefelsäure und 0,5 g Kupfersulfat gekocht, bis die Flüssigkeit farblos wird. Zur Ilejtimmung 
des Stickstoffs verfährt man dann weiter wie bei der Bestimmung des Kaseins in der Butter. 

*). Bestimmung der freien Stture. 

10 g Kllsemasse werden mehrmals mit Wasser ausgekocht, die Auszüge vereinigt, filtriert und auf 
200 cem aufgefüllt. In 100 cem der Flüssigkeit filtriert nun nach Zusatz einiger Tropfen einer alko- 
holischen l'henolphtaleinU'Sung die freie SJlure mit Vio'Normal-Alkalilauge. Die SJlure des Käses ist auf 
Milchsäure zu tierechncu ; 1 cm '/^-Normal- Alkalilauge entspricht 0,00y g Milchsäure. 

6. Bestimmung der Minendbestandteile. 

5 g Käsemasse werden in einer l'latinschale mit kleiner Hamme verkohlt. Weiter wird wie bei 
der Bestimmung der Min.-ralbcstandteile in der Butter verfahren, ebeuso bei der. Bestimmung des Koch- 
salzes in der Kusca«clie. 
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7. Untersuchung des K&sefelts auf seine Abstammung, 
a) Abscheidung des Fettes aus dem Küse. 

a) 200 bis 300 g zerkleinerte Käsemasse werden im Trockenschrank auf 80 bis 90° C orwOruit. 
Nach einiger Zeit schmilzt das Käaofett ab; ea wird abgegossen uud durch ein trockenes Filter filtriert. 

ß) 200 g Käsemasse werdon mit Waaser au einem Brei angerieben. Der Brei wird mit ao viel 
Wasser in eine Flasche von 600 bia Ü00 cem Inhalt mit möglichst weitem Halae gespült, daß insgesamt 
etwa 400 cem verbraucht werden. Schattelt oder zentrifugiert man die geschloaseue Flasche, so scheidet 
sich das Kitsefett in der Form von Butter oder Margarine an der Oberfläche ab. Die Butter oder 
Margarine wird abgehoben, mit Eis gekohlt, ausgeknetet, geschmolzen und das Fett durch ein trockenes 
Filter filtriert. 

b) Untersuchung des KiUefetU. 

Daa Kflaefett wird nach denselben Grundsätzen wio Butterfett untersucht. Handelt es sieh um 
Margarinekttse, so ist noch folgende Prüfung des KAsefetts auszuführen : 

Schätzung des SesamftlgehalU des Kflaefetts. 1 cem Kflaefett wird mit 9 cem BaumwollsamenOl, 
das mit Furfurol und SalzaSure keine Rottftrbung gibt, vermischt. Man prüft die Mischung nach dem 
bei Butter angegebenen Verfahren auf ßesamöl. Hat das Kflsefett den vorgeschriebenen Gehalt an 
Seaamöl von der vorgeschriebenen Beschaffenheit, so muß die Seaamolreaktion noch deutlich eintreten. 

Kasein, Bestimmung in Butter s. Butter. 
Kastormehle s. Mehle. 

Kautschuk, Kautsohuk-sohläuohe und -trinkbeoher, Prüfung auf 
Blei und Zink s. Gebrauchsgegenstände. 

Kaviar. Kaviar sind die von Häuten und Fasern befreiten Fischeier 
(Rogen, Laich) verschiedener Fische, vor allem von Hausen, Stör, Sterlett, Hecht 

Man unterscheidet körnigen und gepreßten Kaviar, nach seiner Herkunft 
russischen, deutschen oder Elbkaviar, amerikanischen Kaviar. 

Körniger Kaviar wird durch Bestreuen des frischen Rogens mit Salz, 
Ablaufenlassen der Lake, Entfernung der Häute gewonnen. Derselbe 
kommt in Tonnen verpackt in den Handel. 

Gepreßton Kaviar stellt man in derselben Weise her, der Rogen wird 
indes nach dem Einsalzen zwischen Brettern gepreßt. 

Der geschätzteste und teuerste Kaviar ist der russische oder Astrachaner 
Kaviar, er zeichnet sich durch feinen angenehmen milden Geschmack und 
großkörniges Gefüge aus. Gewonnen wird derselbe vom Stör, Hausen und 
Sterlett, Fische, die im unteren Lauf der Wolga, im Ural und Kaspischen 
See gefangen werden. Frisch und ungesalzen sieht der Rogen dieser Fische 
weiß aus und wird direkt ungesalzen in Rußland gegessen. 

Der Elbkaviar ist feinkörniger als der nissische, schmeckt saurer und 
schärfer, daher weniger angenehm und wird nur zum geringen Teil aus 
Störrogen hergestellt Hauptsächlich sind es minderwertige Fische wie Dorsch, 
deren Rogen verwendet wird. 

Der amerikanische Kaviar, dem Alaska- und Oregongebiet entstammend, 
ähnelt dem Elbkaviar. 

Der Kaviar ist sowohl als Genuß- wie auch wegen seines Nährgehaltes 
als Nahrungsmittel zu betrachten. Wegen seiner Leichtverdaulichkeit und 
Appetitanregung findet derselbe auch im Arzneischatz Verwendung. 

Durchschnittliche Zusammensetzung in Prozenten: 
Wasser 50, Stickstoffsubstanz 30, Fett 13, Asche 7, darunter Kocsalz f>. 

9* 
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Guter Kaviar ist geruchlos und fast neutral. Unangenehm riechender, 
ranziger, in Gärung sich befindlicher oder schimmliger Kaviar ist als ver- 
dorben zu beanstanden, zu sauer schmeckender, zuviel freie Fettsäuren 
enthaltender ist als minderwertig zu bezeichnen. 

Russische Kaviare werden nicht verfälscht, minderwertige Kaviare er- 
halten Zusätze wie Bouillon, Weißbier und Farbzusätze, gewöhnlich Beinschwarz. 

Im reellen Handelsbetrieb soll man unter Kaviar nur den von Häuten 
und Fasern befreiten Rogen von Störarten verstehen, welcher lediglich einen 
Zusatz von Kochsalz erhalten hat Verwendungen anderer Fischrogen und 
andere Zusätze, auch Farbzusatz, sind zu kennzeichnen. 

Kefir, Kefirmilch, ist ein in Gärung befindliches, stark schäumendes, 
angenehm schmeckendes und leicht verdauliches Getränk, welches aus Milch 
durch Wirkung des Kefirfermentes hergestellt wird. Der Milchsäuregehalt 
soll 1 Prozent nicht übersteigen. Die Gärung wird dadurch bewirkt, daß 
aus geringen Milchmengen durch Kefirkörner, die mit Milch übergössen 
blumenkohlartig aufquellen, eine Art Hefenmilch hergestellt und dieselbe 
größeren Milchmengen zur Kefirbereitung zugesetzt wird. Die Kefirgärung 
erfolgt durch verschiedene Kleinwesen (Sproß-, Spaltpilze und Milchsäure- 
fermente), welche gemeinsam miteinander in den Kefirkörnern vorhanden 
sind. Die Gärung selbst verläuft in zweierlei Weise, einerseits wird der 
Milchzucker zum Teil in Milchsäure verwandelt, durch dieselbe wird das 
Milchkasein sehr fein zur Gerinnung und teilweise in Lösung als Hemi- 
albumosen und Peptone gebracht, andererseits wird Alkohol und Kohlensäure 
gebildet Hauptsache bei der Gärung ist, daß Alkohol- und Kohlensäure- 
bildung, nicht Milchsäuregärung vorherrscht, daher dürfen während der Gärung 
die Milchflaschen nicht geöffnet werden. 

Kefirmilch wird vielfach zu Heilzwecken verwendet 

Kermesbeeren s. Wein. 

Kindermehle sind Gemische eingedampfter Milch mit Getreide-, auch 
Leguminosenmehlen, welch letztere nach verschiedenen Verfahren hauptsächlich 
durch Malz (Diastase) oder Wasserdampf und Druck in lösliche Form über- 
geführt sind. 

Bei der Untersuchung dieser zur Kinderernährung dienenden Mehle 
kommt Bestimmung von Wasser, Mineralstoffe, Gesamlfett, Eiweißstoffen 
sowie löslichen und unlöslichen Kohlen hydraten in Frage. 

Kindermilch s. Milch. 

Kirschsaft, Kirschsirup s. Fruchtsäfte, Fruehtsirupe. 
Kjeldahls Stickstoff- und Zuckerbestimmung s. t ntersuchungs- 
mcthoden. 

Kleber ». Mehle. 

Kleie sind die bei dem Mahlvorgang der Getreidekörner, besonders der 
Meld- und Gricsfnbrikation abfallenden nährreichen Gewebsreste (Hülsen- 



Digitized by Google 



Knackmandeln — Kochsalz. 



133 



und Schalenteile) mit noch anhaftenden Mehlbestandteilen und wichtige Vieh- 
futter, besonders die Weizen- und Roggenkleie. Man unterscheidet fein- 
pulverige und mehlige Grandkleie, auch als Haspan bezeichnet, mehlärmere 
Schalenkleie, neben Schulen den Keim enthaltende Keimkleie und Flug- 
kleie. Letztere besteht fast nur aus der äußeren Oberhautschicht und dem 
Bart und hat keinen Nährwert, sie sollte daher überhaupt nicht als Kleie 
bezeichnet werden. 

Zollamtlich unterscheidet man Roggen-, Weizen- und Gerstenkleie 
(Zentralbl. f. d. Deutsche Reich 1900 S. 108). Roggen- und Weizenkleie ist 
als zollfrei zu bezeichnen, wenn der Aschengehalt mindestens 5 Prozent in der 
Trockensubstanz beträgt, Gersten kleie, wenn das abgesiebte Mehl höchstens 
50 Prozent ausmacht. Bestehen Bedenken gegen die zollfreie Ablassung 
eines als Gerstenkleie bezeichneten Mühlcnfabrikates , so ist das Sieb- 
verfahren anzuwenden. Bleiben weitere Bedenken bestehen, so ist der 
Aschengehalt zu bestimmen. Der Mindestgehalt soll 5 Prozent in der Trocken- 
substanz betrugen. 

Untersuchung*). 

Ermittelung ile» Atcheimbalt* ton Mehl und Kleie. 

1. Ks empfiehlt sich, etwa 2 g Substanz zur Vcraschim* anzuwenden, die »elbstversUlndlieh genau 
gewogen werde« muH. 

2. Mail leite die Verascbung so, dal! die Asche nicht »chmilzt oder zusammensintert, was zuerst 
an den Spillen der verkohlten Masse »ich bemerkbar zu machen pflegt, du etwaig«- zurückbleibende Kuhle, 
teilchen in der Teillasten Asche schwer zu veraschen sind tun! auch eiue teilweise Verflüchtigung bezw. 
Umsetzung der Salze zu befürchten ist. Man nehme deswegen keine zu starke Hamme. 

'.i. l>ie Asche inuU vollkommen weiU sein, was «dt sehr lauge- Zeit erfordert, wenn man nicht 
etwa die Verbrennung im Sauerstoffstrome vornimmt. Zur Iteschleunigunic des WeiUwerdens sind, wie 
bei vielen Veraschungen üblich, einige Tropfen chemisch reiner Ammoniumnitratlosung hinzuzufügen. 

•I. I>ie Asche ist wejri'ii ihrer Hygroskopizität unter den üblichen VorsichtsmaUregeln zu wiliren. 

Anleitung des Slcbvcrfahrens. 

Zu benutzen ist ein einfaches. nvlitwinkligi-s Haudsieb, bestehend in einem llolzrahiiten von 
22 cm I<ange, löcm »reite und 'icm Höhe, das mit bester IVeiuelgazc (Seidengaze) Nr. n bespannt ist. 
Man schütte i» g auf das sieb und siebe in freier Hand so lange, bis nichts mehr durchfallt, höchsten* 
aber 3 Minuten unter fortwährendem Austoben des Sieb«'» an die Handfläche, bald in drehender, lictül 
in schüttelnder Bewegung. 

])ie Siebung ist mit einer zweiten l'robe von 'ii>g zu wiederhrden, beide UücksUlnde *ind zu wbip-t). 
lhe Summe der beiden erhaltenen tiewichte des abgesiebten HUckstatides ergibt die l'rozente. 

Knackmandeln s. Mandeln. 

Kochgeschirre *. Gebrauchsgegenstände, Gesetz betr. bim- und zink- 
haltige Gegenstände. 

Kognak s. Trinkbranntwein. 
Kohlarten s. Gemüse. 
Kohlenbranntwein s. Trinkbranntwein. 
Kohlenhydrate s. Untersinhungsmethoden. 

Kochsalz, Chlornatrium, ist ein Genußmittcl, gewissermaßen ein Nähr- 
salz, da es als Speisewürze die Absonderung der Verdauungssäfte befördert, 
dadurch den Stoffwechsel günstig beeinflußt uud eine Verdauung der Speisen 



•) Auweisimg zur zollamtlichen l'i ii/iui- v .n Mnlil.nfulinkui.il. 



Digitized by Google 



134 



Kochsalz. 



bedingt. Gleichseitig ist es ein Frischhaltungsmittel vieler Nahrungsmittel 
wie Fische und wird zum Pökeln des Fleisches verwendet 

Als Steinsalz kommt es fast rein im Innern der Erde vor und wird 
bergmännisch in farblosen, durchsichtigen oder mattweißen Kristallen ge- 
wonnen, wird aber wegen seiner Härte nicht als Speisesalz, sondern haupt- 
sächlich zu Viehfutter und in der Industrie (Sodafabrikation) verwendet 

Das Koch-, Küchen- und Speisesalz wird fast ausschließlich durch Ver- 
sieden natürlicher oder künstlich aus Steinsalz erzeugter Salzsolen gewonnen 
oder aus Meerwasser durch Verdunsten nach verschiedenen Verfahren her- 
gestellt 

Das Kochsalz des Handels besteht der Hauptmenge nach zu 95 bis 
98 Prozent aus Chlornatrium, enthält aber außerdem geringe Mengen Feuchtig- 
keit, an anorganische Salze gebundenes Wasser, Chlormagnesiuni, Chlor- 
kalzium, die Sulfate von Kalzium, Magnesium, Kalium und Natrium, Chlor- 
kalium, organische Substanz und gasförmige Kohlenwasserstoffe („Knister- 
salz"). Spuren von Brom, Jod, Bor und Lithium sind zuweilen nachweisbar. 

0. 2 Prozent Chlormagnesium genügen bereits, ebenfalls größere Mengen 
von Chlorkakium, um Kochsalz hygroskopisch und nicht wohlschmeckend 
zu machen. 

Die chemische Untersuchung erstreckt sich auf: 

1. Feuchtigkeitsbestimmung durch langsames Erwärmen im bedeckteu Platintiegcl, um 
Verknistern tu verhindern, und einig« Minuten langes Erhitzen unter allmählicher Steigerung bis zur 
Hotglut einer gewogenen Menge Kochsalz. 

2. Gesamt ehlorbest immung (ausgedruckt als Chlornatrium) durch Titration mit 
Silberlösuiig. S. Butter. 

:i. Bestimmung des in Wasser unlöslichen Rückstandes. HO g einer fein zerriebenen 
Purchschuittsprobe werden in warmem Wasser geliwt , der unlösliche Rückstand durch ein gewogenes 
Filter filtriert, getrocknet und gewogen. 

i. Kalk, Magnesia! Schwefelsaure werden nach den bekannten Verfahren bestimmt. 

5. Bestimm ung des Uesamtnatrons nach Fenton (Ch. Cbl. lfiUK I Wl). Eine konzentrierte 
neutrale Losung des Natrousalzes wird mit überschüssigem dihydroxywein&auren Kalium versetzt und 
eine halbe Stunde auf 0° gehalten. Das gefällte dihydroxyweinsaure Natrium wird abfiltriert , mit eis- 
kaltem Wasser ausgewaschen, in überschüssiger Schwefelsaure gelöst und mit Chamäleonlösung titriert, 
wodurch Oxydation der Üihydrox) weiusäure erfolgt. Die Gegenwart von Magnesiumsalz schadet nicht, 
Ammoniuiusalz dagegen darf ulcht zugegen sein. 

Denaturiertes Salz. Speisesalz ist dem Zoll unterworfen. Als Vieh- 
salz und für gewerbliche Zwecke wird es geringer besteuert, oder ist zollfrei, 
muß aber dann denaturiert werden. Für Viehsalz dient als gewöhnliches 
Denaturierungsmittel Eisenoxyd und Wermutpulver. Für technische Zwecke 
kommen Ruß, Kienruß, Eisenvitriol, Kienöl, Petroleum und andere Zusätze 
in Frage. 

B<-i der qualitativen Prüfung der Denaturierungsmittel hiuidelt es sich 
darum, festzustellen, ob der gesetzlichen Bestimmung bezüglich der vorschrifts- 
mäßigen Menge genügt wurde. 

Keines Kochsalz für analytische Zwecke, besonders für Her- 
stellung der Silberlösung, soll nach den Vorschriften von Krauch klar löslich, 
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frei von Schwefelsaure, alkalischen Erden (Kalk, Magnesia), schweren Metallen, 
Jod und Kalium sein. 

Koffeinbestimmung s. Kaffee, Kakao. 

Kokatee sind die getrockneten Blätter von Erythroxylon Coca Lam., 
eines in Südamerika vielfach angebauten Strauches, die hauptsächlich als 
Kaumittel verwendet werden. 

Der goldgelbe Aufguß der Kokablätter bildet wegen seiner anregenden 
Wirkung ein geschätztes Genußmittel und schmeckt schwach bitter. 

Kokablätter enthalten ein flüchtiges Alkaloid (Hygrin) und ein nicht 
flüchtiges Kokain. Letzteres wird als Arzneimittel vielfach verwendet, 

Kokosbutter, Kokosfett, Kokosnußbutter, Kokosöl wird aus den 
Samenschalen (Kopra) der Kokospalme, Cocos nucifera L., als weißes, butter- 
artiges Fett gewonnen. Da dasselbe leicht ranzig wird, so muß es für den 
menschlichen Genuß durch besondere Verfahren, im besonderen durch 
Waschen mit Alkohol und Behandlung mit Magnesia säurefrei gemacht 
werden und kommt jetzt unter den verschiedensten Bezeichnungen wie 
Kokosnußbutter, Palmin, Mannheimer Kokosbutter, Pflanzen- 
butter und anderen Bezeichnungen in den Handel. 

Gelb gefärbtes und in seiner Konsistenz der Butter ähnlich gemachtes 
Kokosfett ist als Margarine anzusehen und als solche zu behandeln (Reichs- 
gerichtsentscheidung vom 15. Juni 1897). 

Kokosfett besteht aus den Glyzeriden der Palmitin-, Myristicin-, Caprin-, 
Capron-, Capril- und Laurinsäure. 
Siehe Fette und fette Öle. 
Kokosnußbutter s. Kokosfett. 
Kolostrummilob 
Kondensierte Milch 
Konditoreiwaren s. Zuckerwaren. 
Konserven s. Fleisch, Fischdauerwaren, Dörrgemüse. 
Konservenbüchsen, Prüfung auf Bleigehalt s. Gebrauchsgegenstände. 
Konservierungs verfahren s. Erhaltungsverfahren. 
Koriander sind die getrockneten, kugeligen, gelbbraunen Teilfrüehte 
von Coriandrum sativum, Umbelliferen, mit hohem ätherischen ölgehalt und 
dienen als Brotgewürz. Das Endosperm enthält keine Stärke, sondern fettes 
öl, welches 13 Prozent der Frucht ausmacht. 

Koriander kommt häufig von Insekten zerfressen in den Handel, die 
einzelnen Früchte sind mit einem Loch versehen, der Inhalt dersell)en ist 
nicht mehr vorhanden. 

Der Aschengehalt der lufttrocknen Ware kann bis 7 Prozent, der in 
Salzsäure unlösliche Teil 2 Prozent betragen. 
Korinthen s. Weintraube. 
Korn s. Trinkbranntweinr. 



s. Milch. 
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Kottonöl I 
Kottonstearin ) 



s. Baumwollsamenöl. 



Köttsdorfersohe Zahl s. Butter. 

Krabben. Die Krabl>en gehören zu den Krus ten deren , der Gattung 
der Kurzschwänze. Im Handel werden Ostseekrabben (Palaemon squilla) 
und Nordseekrabben (Crangon vulgaris) unterschieden. Die Ostseekrabben 
gelten als die wertvolleren und wohlschmeckenderen und werden nicht selten 
durch Nordseekrabben verfälscht Um letzteren den eigenartigen, roten 
Farbentou zu erteilen, den Ostseekrabben nach dem Kochen aufweisen, 
werden Nordseekrabbon zuweilen in Fuchsinwasser gekocht. Diene Färbung 
wird durch Ausschütteln mit Alkohol nachgewiesen. 

Krabben werden sofort nach dem Fang an Ort und .Stelle gekocht, 
vielfach werden denselben zur besseren Frischhaltung Konservierungsmittel, 
besonders Borsäure zugesetzt. Auch ein geringer Zusatz von Ameisensäure 
bez. Formaldehyd findet Verwendung. Derartige Zusätze von Konservierungs- 
mitteln sind unzulässig und zu beanstanden. 

Frische Krabben haben nach König in der natürlichen Substanz nach- 
stehende Zusammensetzung in Prozenten: 

Wasser 78,81, Stickstoffsubstanz 15,s3, Fett 1,32, stickstoffreie 
Extraktstoffe 2,42, Asche 1,62. 

Krachmandeln s. Mandeln. 

Kraftmehl s. Stärke. 

Kräuteressig s. Essig. 

Krebse. Die Krebse gehören zu den Krustentieren, der Ordnung der 
Schalentiere, und sind als feinschmeckende Nahrungsmittel geschätzt. Man 
unterscheidet See- und Süßwasserkrebse. Zu ersteren gehören die Garnelen- 
krebse (Crangon vulgaris L.), von denen die „gemeine Garnele" in der Nord- 
und Ostsee, die grünlichblauc, graupunktierte „gemeine Garnele" an den 
Meeresküsten Nordeuropas", die gepanzerte Garnele und der fleischrote 
„italienische Granat" (Palaemon squilla) im Mittelineer vorkommen. See- 
krebse häuten sich im Juli und sind nach dieser Zeit am besten im Ge- 
schmack, Farbe und Aussehen ist sehr verschieden. 

In den Süßwässern findet sich der Flußkrebs Astacus fluviatilis, der 
früher fast alle Flüsse und l>andseen Deutschlands bevölkerte, aber durch 
eine epidemische Krankheit, die Krebspest auch durch rücksichtslosen Fang 
jetzt seltener geworden ist. Man unterscheidet in harten Wässern, besonders 
in < Jehirgsbächen, lebende Steinkrebse, erkennbar, daß die Innenflächen der 
Schere grau sind, und Edelkrebse, bei denen letztere rot sind. In langsam 
fließenden Bächen und Flüssen sowie Seen gedeihen die Krebse am besten, 
sie ernähren sich von lebenden und toten Tieren und wachsen sein- langsam. 
Ein Krebs von 120 g Gewicht wird auf ein Alter vou *30 Jahren geschätzt 
Das Krebsfleisch ist nach der ersten Häutung, die bei normaler Witterung, 
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um die Mitte des Monates Juni stattfindet, am schmackhaftesten und das 
Fleisch am feinsten. Sehr wesentlich von Einfluß auf den Geschmack der 
Krebse ist ihr Aufenthaltsort. Krebse aus Seen mit sandigem Untergrund 
haben einen reinen Geschmack, während Seen mit viel Kalmus den Krebsen 
einen bitteren Geschmack erteilen. 

Beim Kochen wird die grünlichbraun gefärbte Schale der Krebst* rot. 
Durch die Siedehitze wird der blaue, das untere Rot verdeckende Farbstoff 
zerstört 

Krebse sollen nur frisch gekocht genossen werden. Tote, vielleicht 
bereits in Verwesung ül>ergegangene Krebse rufen starke Vergiftungs- 
erscheinungen hervor. Ob ein Krebs lebend oder tot gekocht wurde, erkennt 
man daran, daß der lebende Krebs beim Kochen den Schwanz fest unter 
den Schwanz zieht und diese Schwanzlage beibehält Krebse, die einen 
gestreckten Schwanz beim Kochen aufweisen, sind nicht lebend, sodern tot 
gekocht worden. 

Der Farbstoff der Krebsschalen wird nicht nur durch Kochen, sondern 
auch durch Einwirkung von Säuren und Alkalien oder bei eintretender 
Fäulnis rot 

Die Kiebsaugen, auch Krebssteine genannt, wurden früher in der 
Apotheke gekauft. 

Der Genuß von Krebsen ruft oft Nesselsueht hervor. 

Die chemische Zusammensetzung des Fleisches des Flußkrebses ist 
nach Köniff in der natürlichen Substanz in Prozenten: 

Wasser Sl,*_>2, Stickstoffsubstanz 16,00, Fett 0,40, stickstofffreie 
Extraktstoffe 1,01, Asche 1,31. 

Krebskonserven, vor allem Krebsschwänzc, kommen in Dosen, auch in 
Gallerten in den Handel. Häufig enthalten dieselben nicht unbedeutende, 
unzulässige Mengen von Borsäure. 

Der Fang weiblicher Krebse ist in Bayern verboten. Der männ- 
liche Krebs besitzt an der Stelle, wo der Schwanz beginnt, vier zwischen 
den Beinen aufwärtsliegende Hacken, bei den weiblichen Krebsen fehlen 
dieselben. 

Krebsbutter ist ein Genußinittel, da> früher allgemein im Küchen- 
haushalt hergestellt wurde, jetzt aber vielfach von der Nahrungsmittelindustrie 
in den Handel gebracht wird. Dem Namen entsprechend sollte unter 
Krebsbutter lediglich ein durch Behandlung zerkleinerter Krebsschalen mit 
Naturbutter erhaltenes Erzeugnis verstanden werden. Nach einem Gutachten 
der Berliner Handelskammer, dem auch das Nahrungsmittelbuch in seinen 
Festsetzungen für Krebsbutter sich angeschlossen hat, kann letztere unbean- 
standet 10 bis 1") Prozent Nieren fett oder andere neutrale Fette enthalten, 
die der Haltbarkeit wegen zugesetzt sind, da dieselbe den Bestimmungen 
des Margarinegesetzes nicht unterliegt; ein derartiger Fremdfettsatz sollte 
gekennzeichnet werden, größerer Zusatz ist zu beanstanden. Farbzusätze 
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jetler Art sind unstatthaft und als Nahrungsniittelverfälschung anzusehen. 
Bei richtiger Zubereitung vermag man aus Krebsschalen und Butter 
eine tief rote Krebsbutter herzustellen. Durch Zusatz eines roten Farbstoffes 
wird dem Käufer die Beurteilung des Alters und der Menge der zur Krebs- 
butterbereitung verwendeten Krebsbestandteile unmöglich gemacht 

Kreiden, Farbkreiden, welche zu Unterrichtszwecken dienen, mit oder 
ohne Papierumhüllung, sind, sobald sie arsen- oder bleihaltig sind, zu be- 
anstanden. 

Krümelzucker s. Traubenzucker. 

Kuhmilch s. Milch. 

Kümmel sind die braunen Spaltfrüchte von Carum Carvi, der Familie 
der Umbelliferen mit hohem Gehalt an ätherischem Öl (4 bis 7 Prozent) 
und ein beliebtes GewürzmitteL 

Kümmel s. auch Trinkbranntwein. 

Kumys, auch Milchwein, Milchbranntwein genannt, ist ursprünglich 
ein durch Enzymwirkung des Milchsäurepilzes und einer Hefeart in Gärung 
gebrachtes, allgemein beliebtes und viel getrunkenes Getränk aus Stuten- 
und Kamelmilch sibirischer und russischer Völker. In Deutschland wird 
frische, abgerahmte Kuhmilch zur Kumysbereitung verwendet Dieselbe 
geschieht in der Weise, daß Kuhmilch einen Milchzuckerzusatz erhält und 
die Gärung durch Kumysferment oder einen Rest alten, noch gärenden 
Kumys eingeleitet wird. Vielfach wird die Gärung anstatt durch Kumys 
durch Bierhefe bewirkt Der Milchzucker wird teilweise in Milchsäure, teil- 
weise in Alkohol und Kohlensäure verwandelt. Das Kasein bleibt emulsions- 
artig in der Milchflüssigkeit verteilt, ist aber auch als Hemialbumose und 
Pepton in Lösung vorhanden. Das Fett bleibt unverändert 

Kumys ist ein leicht verdauliches Getränk, dem große Heilwirkungen, 
auch bei Schwindsucht, zugeschrieben werden. 

Kumys aus Kuhmilch hat nach König im Durchschnitt mehrerer Analysen 
nachstehende Zusammensetzung: 

In 100 Teilen sind enthalten: 

Wasser 89,20, Alkohol 1,14, Milchsäure 0,55, Milchzucker 4,09, 
Stickstoffsubstanz 2,66, Fett 1,83, Asche 0,43, Kohlensäure 0,86. 

Kunstbutter, auch Margarine, Sparbutter bezeichnet, sind nach dem 
Gesetz vom 15. Juni 1897 § 1 Abs. 2 

„diejenigen der Milchbutter oder dem Butterschmalz ähnlichen Zu- 
bereitungen, deren Fettgehalt nicht ausschließlich der Milch entstammt". 
Sie soll zum Ersatz von Naturbutter, Milchbutter dienen und muß daher in 
ihrer äußeren Beschaffenheit, im Geruch und Geschmack, Milchbutter ähneln 
und eine erstarrte Emulsion von Fett mit einer wäßrigen Flüssigkeit darstellen. 
DieKunstbutterfabrikation ist hochentwickelt, bedeutend und liefert hygienisch 
einwandsfreie Erzeugnisse. 
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Die erste Vorschrift zur Herstellung der Kunstbutter stammt von dem 
französischen Chemiker Mcge-Mowics und bestand darin, daß frisch ge- 
schmolzener Rindertalg durch Auskristallisieren und Abpressen vom größten 
Teil seines Stearins befreit und der flüssige Teil des Oleomargarins mit 
Milch durchgearbeitet wurde. Jetzt werden allgemein außer Oleomargarin 
Schweineschmalz, Pflanzenöle, vor allem Sesamöl, Arachisöl und Baumwoll- 
samenöl und das Stearin des letzteren sowie Talg verwendet. 

Das Gesetz, betr. den Verkehr mit Butter, Käse, Schmalz und deren 
Ersatzmitteln (siehe Butter) und die zur Ergänzung erlassenen Ausführungs- 
bestimmungen (siehe unten) regeln den Verkehr mit Kunstbutter. Auf 
100 Teile Fett dürfen 100 Teile Milch bez. eine entsprechende Menge Rahm 
verwendet werden. Zur leichteren Erkennung soll Kunstbutter auf 100 Ge- 
wichtsteile der Fette und öle eine Zusatzmenge von mindestens 10 Gewichts- 
teilen Sesamöl enthalten. 

Die Untersuchungsverfahren von Kunstbutter und Zusatz von Sesamöl 
sind in der Anweisung zur chemischen Untersuchung von Fetten und Käsen 
enthalten, s. Butter. 

Bei der Bestimmung der Reichert -Meißischen Zahl ist zu berücksich- 
tigen, daß in Kunstbutter 3 bis 5 Prozent Naturbutter enthalten sein dürfen, 
somit auch geringe Mengen flüchtiger Fettsäuren vorhanden sein können. 

Der Zusatz unschädlicher gelber Farbstoffe zur Kunstbutter ist zurzeit 
als zulässig zu erachten. 

Die in den Handel kommende Kunstbutter darf nur in besonderen 
Verkaufsräumen verkauft werden und muß auf den Umhüllungen ebenso 
wie auf den Verpackungsgeräten als solche gekennzeichnet sein. In einzelnen 
Bundesstaaten sind noch weitere Ausführungsbestimmungen als die unten 
angegebenen erlassen worden. Von den Zollbehörden sind Bestimmungen, 
betr. den Verkehr mit Talg usw., ergangen. 

Als Verfälschungen kommen in Betracht: Verwendung minder- 
wertiger und verdorbener Fette, Beimengungen fremder Körper, wie Talkum 
als Beschwerungsmittel, Zusatz von Erhaltungsmitteln, zu hoher Gehalt an 
Kuhbutter, zu hoher Wassergehalt und Verwendung von nicht der Vorschrift 
entsprechenden Sesamöl. 

Bekanntmachung, betr. BoitJtnmumren xur AusfUhron* den Ge*etze« Ober den Verkehr mit Butter, 
Kä*e, Schmalz und deren Ersatzmitteln. Vom 4. Juli 1*'.*7. 

Zur Ausführung d>r Vorschriften in $"2 und § 0 Absatz 1 d.-s < I'-s'-tzes, b.-tr>-ff.'nd d.-n V.rk.-hr 
mit Butt.-r, Kitv, Schmal« um! «len-n Krsatzmittrln, vom 15. Juni 1*.«7 iltfichWK-ublau S. 175 1 hat der 
liiiiidesrat in (imnftßhcit d.-r $ 12 Nr. 1 und $ »; Absatz J .li.-s.-s ( i. •f* t*<-» die nachst.b.ti.l.-n U<-Ntimmui.y;.-n 
beschlossen : 

1. Im die Erkennbarkeit v.»n Margarine und Mantarin.-küse , «Iii- zu Hamb-N/wecken »mmtit 
sind, «u erleichtern (; t; des <i«-*ct/.-s, betreffend dt-n Verkehr mit Huili-r, Käse, Shmalz und deren 
Ilraatzinitu-In, vom 15. Juni l«i"), itt diu hei der Fabrikation «ur Verwendung kommenden l-.-ti. n und 
Ölen Seaamöl zuzusetzen. In HO < iewichlstcile n d. r angewandten Fette und Ol.- imiLi dio Zusulzinenge 
bei Margarine mindesten» 10 Cewiehtsteilo, bei Margurin>-klKe mindestens 5 «iewiehtsteile Scsani«j| 
betragen. 

Der 7,u*at« <l«-s Scsaniöls hat bei dein Vermischen der Feite v«.r der weiteren Fabrikation zu 
frf.dx.ii. 
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2. Da» nach Nr. 1 zuzusetzende Sesauiol muU folgende Reaktion zeigen: 

Wird tritt Gemisch von 0,*» Itaumicilen Sesamol und Uaumtcilen Bauuiwollsamenol oder 

Krduutiöl mit 100 Baumtcilen rauchender Salzsäure vom spezifischem Gewicht 1,11» und einigen Tropfen 
einer 2prozentigcn alkoholischen Losung ton Furfurol geschüttelt, so muU die unter der ÜlMchicht »»eh 
absetzende Salzsäure eine deutliche Rotfilrbung annehme«. 

Das zu dieser Reaktion dienende Furfurol muß farblos sein. 

3. Kur die vorgeschriebene Bezeichnung der i ieffllfc» und äußeren rmh&lluugen, in denen Margarine. 
Magarinekiise oder KuiiMä|k' Liefet t gewerbsmäßig verkauft oder feilgehalten wird ($ 2 Absatz 1 des 
Gesetzes), Kind die anliegenden Muster mit der Maßgabe zum Vurbilde tu nehmen, dal! die Ungv der 
die Inschrift umgebenden F.inrahmung nicht mehr als das Siebenfache der Hohe sowie nicht weniger 
al* 30 cm und nicht mehr als öO cm betragen darf. Hei runden oder länglich runden GefjUSe«, der»*» 
lHt-kel einen größten Durchmesser von weniger als 'Xt cm hat, darf die Lauge der die Inschrift umgebenden 
Kinrabiuung bis auf l'i cm ertuiUiigt werden. 

A. Der bandförmige .Streifen von roter Farla* in einer Brette von mindestens 2 cm bei Gefallen 
bis zu HTiciu Hohe und in einer Breite von mindestens .'ifin bei Gefäßen v..n größerer Hottet* 2 Absatz I 
des Gesetzes) ist "Wirallel zur untern Handfläche und mindestens Ii cm von dem oberen Rande entfernt 
anzubringen. Der Streife« muß sich oberhalb der tinter Nr. '.\ Ijezciehneten Inschrift befinden und ohne 
tnterbrechutig um das ganze Gefäß gezogen sein. Derselbe darf die Inschrift und deren Vmrahinung 
nicht berühren tuid auf den da« Gefall umgebenden Keifen o<ler leisten nicht angebracht »ein. 

Ih'r Name oder die Firma des Fabrikanten sowie die Fabrikmarke (*■ 2 Absatz 2 des Geaettesi 
sind unmittelbar über , unter oder neben der in Nr. :t bezeichneten Inschrift an/ubringett , ohne dall sie 
den in Nr. I erwähnten roten Streifen berühren. 

»i. Die Anbringung der Inschriften und der Fabrikmarke (Nr. :t und .">) erfolgt durch Kinbrennen 
oder Aufinaleu. Wenien die Inschriften aufgemalt, s<> sind sie auf weißem oder hellgelbem l'ntcrgrunde 
mit schwarzer Färb.- herzustellen. Die Anbringung des roten Streifens (Nr. I) geschieht durch Aufmalen. 
Bis zum 1. Januar DUS ist es gestattet, die Inschrift „Margurinekuse", „Kunstspeisefett", die Fabrik- 
marke und den roten Streifen mittelst Aufklebens von Zetteln oder Bändern antubringen. 

7. Die Inschriften und die Fabrikmarke (Nr. :i und ."») sind auf den Seiten wlindeu des GefiUW 
uu uiindesleiis zwei sich gegenüberliegenden Stellen, falls das < iefali einen Deckel hat, auch auf der oberen 
Sein- de* letzter..», hei Fasser» auch auf beiden IWklen anzubringen. 

S. Für die Bezeichnung der würfelförmige» Stücke ($ 2 Absau l de* («■«•Iws) sind ebenfalls die 
anliegenden Muster zum Vorbilde zu nehmen. F.* findet jed«»ch eine Beschränkung hinsichtlich der 
Grolle (Uknge und Hohe) der Kinrahmung nicht statt. Auch darf das Wort ..Margarine" in zwei, da« 
Wort ,.Margarinekflse" in drei untereinander zu setzende, durch Bindestriche zu verbindende Teile 
getrennt werden. 

•X Auf die beim Finz.-Iverkaufe von Margarine, Mnrgarineka.se und KunstspeiNefett verwendeten 
t'mhullungcn t S - Absatz :i des Gesetze*) findet die Bestimmung unter Nr. 3 Salz 1 mit der Maßgalte 
Anwendung, dall die LUnge der die Inschrift umgelM-nden Kinrahuumg nicht weniger als 1."« cm betragen 
darf. Der Name oder die Firma des Verkäufers ist unmittelbar über, unter oder neben der luschrifi 
anzubringen. 

Die rnteranchnnc der Margarine erfolgt nach denselben Grundsätze» wie die der Bulter. Außer- 
dem ist die Schützling de* Sesamolgehalts in der Margarine auszuführen. 

0,'i rem des geschmolzenen, klar filtrierten Margarinefetts werden mit li,">ccin Baumwollsainenül. 
das mit Furfurol und Salzsäure keine Uotfiirbung gibt, vermischt. Man prüft die Mischung nach dem 
bei Butter angegebenen Verfahre» auf Sesamol. Hat die Margarine den vorgeschriebenen Gehalt an 
Sesamol von der vorgeschriebenen Beschaffenheit, muH die Sesamolreaktion »och deutlich eintreten. 

Kunstkäse, Margarinekäse, der heutzutage kaum im Handel noch vor- 
kommt, ist ebi Käse, in dem das Milchfett durch andere Fette, vor allem 
Oleomargarin teilweise oder vollständig ersetzt ist. Aus Magermilch und 
tlen fremden Fetten wird ein künstlicher Rahm hergestellt, aus welchem 
der Käsestoff gleichzeitig mit dem Fett geschieden wird. 

Im Sinne des Gesetzes vom lfj. Juni 1897 § 1 Abs. 3 sind Margarine- 
käse diejenigen käseartigen Zubereitungen, deren Fettgehalt nicht ausschließ- 
lich der Milch entstammt In 100 Gewichtsteilen der angewendeten 
Fette und Öle muß die Zusatzmenge von Sesamöl bei Margarinc- 
kiise mindestens 5 Gewichtsteile betragen. Unwesentlich dabei Ut, 
ob das zugesetzte Fett Margarine im £inne des Gesetzes oder andere Fette 
vorliegen. Im übrigen gelten dieselben Bestimmungen wie für Margarine 
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und Kunstspeisefett Die Untersuchung desselben erfolgt nach der Anweisung 
zur chemischen Untersuchung von Fetten und Käsen, Bekanntmachung des 
Reichskanzlers vom L April 1898. Margarinekäse muß in Umhüllungen, 
die ihn als solchen in leicht erkennbarer Weise kennzeichnen, in den Ver- 
kehr kommen. 

Bezüglich der Untersuchungsverfahren s. Käse. 

Kunstkognak s. Trinkbranntweine. 

Kunstspeisef ett im Sinne des Gesetzes, betr. den Verkehr mit Butter, 
Käse, Schmalz und deren Ersatzmittel vom 15. Juni 1897 § 1 Abs. 4: 

„sind diejenigen dem Schweineschmalz ähnlichen Zubereitungen, deren 
Fettgehalt nicht ausschließlich aus Schweinefett besteht. Ausgenommen 
sind unverfälschte Fette bestimmter Tier- und Pflanzenarten, die unter 
den ihrem Ursprung entsprechenden Bezeichnungen in den Verkehr 
gebracht werden." 

Ein Kunstspeisefett, zu dessen Herstellung hauptsächlich Schweine- 
schmalz, Talgarten und Pflanzenöle verwendet werden, ist jede schweineschmalz- 
ähnliche Zubereitung, die zum Ersatz von Schweineschmalz dienen soll, 
gleichgültig ob darin Schweineschmalz enthalten ist oder nicht. Die zur 
Herstellung dienenden Rohmaterialien müssen gesunden Tieren und nicht 
verdorbenen Pflanzenölen entstammen. 

Kunstepeisefett darf nicht als Kunstbutter beurteilt werden. 

Lachs s. Fische. 

Lävulose s. Fruchtzucker, Unter- 
suchungsmethode bei Wein. 

Leguminosen-Halzmehle siehe 
H ülsen f ruchtmehle. 

Lebkuchen s. Honigkuchen. 

Leinkuchenmehl , Leinmehl , 
Haarlinsenmehl, ist der Preßrückstand 
von der Leinölgewinnung aus den 
Samen des Leins, Linum usitatissi- 
mum L., der Familie der Linaceen, 
und findet als Pfefferverfälschung 
Verwendung. Die Leinölpreßkuchen 
bilden für die Landwirtschaft als 
Viehfutter einen wichtigen Handels- 
artikel. 

Leinöl ist das aus dem Lein- 
samen, Linum usitatissimum Ii. durch 

. . , <■<• Kragim-ntir der Cuttcula. h'h' inilicrt.- bnuiu.- 

kaltes (Hier heißes Auspressen er- harhsinffmas^n m« den Zeilen bb. * und * <;.- 
haltene öl; ersteres ist helljrelb und w«^<i'^ai.i.nkrr. I sY/ r Ka«T7Hi,nH-hirht.f Schicht 

* a <iii.wsir.rktiTdiiiiiiHiindis.rZ.-Hcn. x CMPTobtT- 

die bessere Handelsmarke, das letztere hamwhirht. 
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Liköre — Mahlerzeugnisse, Mehlprodukte. 



braungelb. Frisches Leinöl hat einen lieblichen angenehmen Geschmack 
und wird zu Speisezwecken verwendet, besteht aus 10 bis 15 Prozent Glyze- 
riden der festen Fettsäuren und 80 bis 90 Prozent flüssiger Glyzeriden, Öl- 
säure, Linolsäure, Linolensäure und Isolinolensäure. An der Luft wird 
Leinöl bald dickflüssig, ranzig und trocknet in dünner Schicht aus durch 
Bildung eines neutralen in Äther unlöslichen Körpers, des Linoxyns. 

Die Hauptverwendung findet das Leinöl bei der Firnis- und Linoleum- 
bereitung. Verfälscht wird es durch viele andere Pflanzen-, auch Mineralöle. 
Die Preßrückstände dienen zu Viehfutter. Betreffs der chemischen Zusammen- 
setzung siehe Fette und fette öle. 

Liköre sind künstliche Mischungen von Branntwein mit Wasser und 
Zucker, die mit Zusätzen von mit Pflanzenfruchtauszügen oder Destillaten, 
ätherischen Ölen, Fruchtcssenzen, Fruchtäther bereitet wurden. Je nach dem 
Zuckergehalt unterscheidet man Doppel- oder Tafelliköre. Der Alkoholgehalt 
ist sehr schwankend, in der Regel zwischen 40 bis 45 Volumprozent Bezüglich 
der Beurteilung siehe „Bitterer Branntwein". Künstliche Färbung sowie Zusatz 
von Stärkezucker ist, soweit es sich nicht um Fruchtsaftlikör handelt, zulässig. 

Das sog. Goldwasser muß mit echtem Blattgolde hergestellt sein. 

Likörwein s. Süßwein. 

Limonaden, s. Brauselimonaden. 

Linsen. Die Saatlinsen, Ervum Lens L., gehören zu den Hülsenfrüchten 
und sind als reife Samen ein beliebtes» Nahrungsmittel. Die Größe der Linsen 

ist verschieden ; kleine Linsen werden beim Kochen 
infolge der dünneren Schale leichter weich als große 
und sind ebenso stickstoffreich wie große Linsen. 

Die durchschnittliche Zusammensetzung der 
Linsen ist nach König im Durchschnitt vieler 
Analysen in Prozenten: 

Wasser 12,33, Stickstoffsubstanzen 25,94. 
Fett 1,93, stickstofffreie Extraktstoffc 52.84, 
S,Urkeki>r,ur Rohfaser 3,92, Asche 3,04. 

Lorbeerblätter entstammen dem Lorbeerbaum, Lauras nobilis L., 
Laurazeen, sie kommen getrocknet au« Oberitalien und Südtirol in den Handel 
und besitzen wegen ihres angenehmen Geruchs und aromatischen Geschmacks 
hohen Gewürzwert Verfälscht werden dieselben durch Blätter des Kirsch- 
lorbeerbaumes, welche Gewürzwert nicht besitzen. 
Lupinen s. Kaffee. 
Magermilch s. Milch. 

Mahierzeugnisse, Mehlprodukte. Zur Herstellung der verschiedenen 
Mahlerzeugnissc, Müllereierzeugnisse, durch das Mahlverfahren dienen als 
Rohmaterial die Getreidefrüchte, Hülsenfruchtsamen und Teile von anderen 
inehlreichen Pflanzen. 
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In erster Linie kommen in Frage Weizen und Roggen, weniger Gerste, 
Hafer, Mais, Reis, Hirse, Buchweizen, Kartoffel, Sagopalme und andere. 

Als Mahlprodukte sind zu unterscheiden: 

1. die Abgänge aus der Reinigung (Sand, Spreu, schlechte Körner, 

Unkraut u. dergL), 

2. die Brechprodukte (Grieße, Dünste, Schrot), 

3. die Mehle in verschiedenen Feinheits- und Farbengraden, 

4. die Schälprodukte (Graupen). 

Grieße sind gröbere oder feinere, rundliche oder kantige Bruchstücke 
von Getreidekörnern in pulveriger Form verschiedener Feinheit Schalen 
und Mehl sind möglichst entfernt. 

Polentagrieß wird aus Mais, Manioka aus Kartoffeln bereitet 

Dünste sind Grieße von besonderer Feinheit die aber n°ch nicht das 
Korn für feines Mehl besitzen. 

Grütze sind die enthülsten, gebrochenen Früchte von Gerste, Hafer, 
Hirse, Buchweizen. 

Häufig wird minderwertige russische Gerste, welche nach dem Schälen 
durch schweflige Säure gebleicht ist zur Grützefabrikation verwendet Prüfung 
auf schweflige Säure ist daher zweckmäßig. 

Schrot sind ungeschälte oder geschälte, zu größeren kantigen Bruch- 
teilen zerteilte Früchte, Grahambrot Weizen-, Roggen-, Buchweizenschrot 

Mahlverfahren. Zur Gewinnung der Mehlerzeugnisse dient: 
die Flachmüllerei, 
die Hochmüllerei, 
da* Dismembrationsverfahren. 

In gewöhnlichen älteren Mühlen wird vor der Vermahlung das Korn 
zur Reinigung und leichteren Trennung der Fruchtsamenschale vom Mehl- 
kern mit Wasser befeuchtet Neuere Mühlen feuchten die Körner nicht an; 
dieselben besitzen besondere Vorrichtungen, um fremde Samenkörner, Staub, 
Sand, Schmutz, schlechte Körner u. dgl. zu entfernen, und zwar erfolgen 
die Reinigungsarbeiten vor dein Mahlverfahren in den Koppenmühlen. 
Rüttelnde Schrollensiebe, Tarar (Aspirator) und Trieurs besorgen die Reinigung 
und teilweise Entfernimg der Fruchtsamenschale. Eine zweite Reinigung 
bezweckt das Putzen, vollständige Entfernung des Staubes und der Frucht- 
samenschale. Im Spitzengang wird das Spülen ' fortgesetzt und das Bärtchen 
und der Keim entfernt. Die Mahlgänge oder Walzenstühle sind tüe eigent- 
lichen Zerkleinerungsmaschinen. Desintegratoren sind Schleudermaschinell 
zum Ausarbeiten der Kleie. 

Das Flachmahlverfahren ist das älteste Mahlverfahren und erzeugt 
möglichst vollständig in einem Durchgang das Mehl von erwünschter Feinheit. 
Das Mehl wird durch Beuteln von der Kleie getrennt. Die Mahlsteine 
sind möglichst nahe zusammengerückt. 
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Das Hochmüllereiverfahren bezweckt stufenweise eine stetig fortschreitende 
Zerkleinerung; jeder folgenden Zerkleinerung geht eine sorgfältige Scheidung 
und Trennung der erhaltenen Mahlprodukte durch Siebe und Anwendung 
eines Luftatromes voraus, so daß die Schalenteile möglichst entfernt werden. 
Aus dem Getreidekorn werden Grieße gebildet, dieselben werden geputzt, 
aufgelöst und wieder geputzt in Dünste und diese zu Mehl gemahlen. Das 
ganze Verfahren umfaßt viele Stufen, bei der Weizenmehlbereitung bis 8 Stufen. 

Die Flachmüllerei ergibt mehr Ausbeute an Mehl, die Hochmüllerei 
feineres Mehl und mehr Mehlsorten. 

Bei dem Dismembrationsverfahren wird da« Korn zwischen Walzen 
gequetscht und dann zwischen zwei äußerst schnell drehenden Scheiben, die 
senkrecht stehen und auf den einander zugekehrten Seiten mit kleinen 
Bolzen bedeckt sind, ausgeklopft. 

Die Verwendung von Blei oder bleihaltigen Stoffen für Mühlsteine 
zum Kitten oder Ausbesserung schlechter Mahlflächen u. dergl. ist verboten. 

Die Lagerung der Mahlprodukte muß in trockenem, vor tierischen 
und pflanzlichen Lebewesen geschützten Räume erfolgen. 

Mais. Der Mais (Zea Mais L.), auch türkischer Weizen, Welschkorn, 
Kukuruz genannt, gehört der botanischen Familie der Gramineen an und 
bildet die Brotfrucht vieler Völker. Amerika, auch Italien, Ungarn, Frankreich, 

Portugal treiben bedeutenden Maisbau. In Deutsch- 
land wird die Maisfrueht zur Starkegewinnung und 
der Grünmais als Viehfutter verwendet 

Der Mais besitzt halbgetrennte Blüten und 
kommt in vielen Abarten vor; man unterscheidet 
zwischen dem großen gelben, amerikanischen und 
dem kleinen gelben, italienischen. Die verschiede- 
nen Arten unterscheiden sich durch die Form 
und Größe sowie Farbe der Kolben; letzterer 
hat 6 bis 24 Reihen, mit je 12 bis 35 durch- 
scheinenden Körnern. Die Zusammensetzung desselben ist 8,4 Prozent 
Stickstoffverbindungen, 60 Prozent Stärke, 4,8 Prozent Fett 1,7 Prozent Asche. 

Der Mais wird im Handel nach Herkunft, Farbe und Form unter- 
schieden. Derselbe soll völlig reif, frei von verdorbenen Körnern sein, guten 
Geruch und Geschmack haben. Glasige Körner sind dunkler gefärbt als 
mehlige. Die Anwesenheit vieler hellroter Körner beweist die nicht völlige 
Reife des Maises. Der Wussergehalt betragt durchschnittlich 10 Prozent 

Die Mahlprodukte des Maises werden verschiedenartig gekennzeichnet 
als geschrotener Main, Polentagrieü, Polentaniehl, Maismehl und Maisstärke- 
mehl, Maizena, Mondamin. 

Das Maismehl wird von den Grießen gesondert, ist gelblich weiß und 
enthalt Bruchteile aus den mehligen und hornigen Schichten, daneben 
Fru<ht schalen und S|>elzenreste. 
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Vielfach, besonders in Nordamerika und England, wird Maismehl mit 
Weizenmehl verbacken, ein derartiges Brot trocknet nicht so schnell aus. 

Plent in Tirol, Polenta in Italien, Mamaliga in Ungarn und Rumänien 
sind nationale Maisspeisen. 

Die mikroskopische Untersuchung ergibt den Nachweis über reine oder 
verfälschte Maismehle und gründet sich auf die Beschaffenheit der Stärke- 
körner. 

Verfälschungen von Weizenmehl mit Maismehl sind selten be- 
obachtet 

Schimmelige Maispräparate haben oft giftige, strychninhaltige Eigen- 
schaften. 

Das Kaiserliche Gesundheitsamt hat im Jahre 1900 einen Erlaß be- 
kannt gegeben von der Zufuhr großer Mengen amerikanischen mit Mais- 
mehl verfälschten Weizenmehles und eine Anleitung zur Untersuchung und 
Erkennung des Maismehles veröffentlicht 

Maizena s. Mais. 

Majoran ist das getrocknete, blühende Kraut von der Labiate Origanum 
vulgare, ein beliebtes Gewürz, das vielfach bei der Wurstfabrikation Ver- 
wendung fmdet Das Gewürz kommt mit den Stengeln der Pflanze ge- 
schnitten oder als abgerebelte Blätterware in den Handel. Man unterscheidet 
französische und deutsche Ware im Handel. Siehe auch Gewürze. 

Verunreinigt ist Majoran vielfach durch Mineralstoffe, Sand, Ton u. dgl. 

Makkaroni s. Teigwaren. 

Maltose s. Malzzucker. 

Malzessig s. Essig. 

Malzextrakt sind im Vakuum zu Pulver- oder Extraktform eingedampfte 
wässerige Auszüge der gekeimten Gerste, s. Bier. Die Gerstenstärke ist in 
Dextrin und Maltose verwandelt Malzextrakt dient vielfach zu Heilzwecken 
als Stärkungsmittel. 

Malzkraut wird durch Verzuckerung stärkereicher Rohstoffe wie Mais, 
Kartoffeln. Reis vermittelst Gerstenmalz und Eindicken der erhaltenen 
wäßrigen Lösungen hergestellt Siehe auch Malzzucker. 

Malzzucker, Maltose, wird durch Einwirkung verschiedener Fermente, 
vorzugsweise der Diastase, von Malz auf stärkehaltige Materialien wie Kar- 
toffeln, Reis erhalten. Neben Maltose bilden sich Dextrine, die durch 
Fällung mit 90 Prozent Alkohol entfernt werden. 

Malzzucker kommt als Malzsirup und als Malzzucker in feinen, weißen, 
harten Nadeln, durch Kristallisation erhalten, in den Handel. 

Fehlingsche Lösung wird durch Maltose schwächer reduziert als 
Glykose. 

Isomaltose ist der Maltose isomer und findet sich im Bier und in der 
Bierwürze. Siehe auch Bier. 

Nahnwgsinittetcheniie. 10 
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Mandeln sind die trockenen, mit filzig behaarter Fruchtschale um- 
gebenen Steinfrüchte des Mandelbaumes Prunus Amygdalus Stockes, der, 
ursprünglich in Kleinasien und Afrika einheimisch, jetzt im Mittelmeergebiet 
und Südeuropa in Mandelgärten wie unsere Obstbaume angebaut wird. 
In nordlichen Gegenden, sogar im südlichen Norwegen gedeiht der Mandel- 
baum, liefert aber hier keinen nennenswerten Ertrag an Mandeln. 

Der Mandelbaum, bezüglich seiner Früchte in zwei Arten unterschieden, 
liefert bittere und süße Mandeln. Wahrscheinlich ist der Baum mit bitteren 
Samen die Urform und der mit süßen Samen aus ersterem durch Kultur 
hervorgegangen. Man kultiviert jetzt die gewünschte Art des Baumes im 
großen, indem man auf die aus dem Samen erhaltenen Wildlinge Reiser 
von der Art pflanzt, die man zu erhalten wünscht. Im unreifen Zustande 
ist der äußere Teil der Fruchtschale grün und hartfleischig, im reifen Zu- 
stande lederartig eingetrocknet und graufilzig behaart. 

Als die größten und besten Mandeln gelten die spanischen, die Malaja- 
oder Jordan man del, etwa gleichwertig sind die Valenzia- und Alikante- 
mandeln, die aus Italien, Florenzer auch Puglieser Mandeln sowie die 
aus Südfrankreich in den Handel kommenden gelten als gute Handels- 
ware, sind aber kleiner und dicker. Als die geringste Sorte gilt die nord- 
afrikanische Mandel Barbarice, Marokko. Diese kommen in runden gefloch- 
tenen Seronen verpackt in den Handel 

Die bitteren Mandeln stammen hauptsächlich aus Nordafrika, Süd- 
frankreich und Sizilien, sind etwas kleiner als die süßen, mit Wasser zerstoßen 
geben sie eine Emulsion, die nach Blausäure riecht. In den bitteren Mandeln 
ist ein kristallisierbares Glykosid Amygdalin enthalten, das durch Einwirkung 
eines Fermentes Emulsin mit Wasser in Traubenzucker, Bittermandelöl und 
Blausäure gespalten wird. 

Angebrochene und im Innern nicht rein weiße Mandeln sind stets 
ninzig. Wurmstichige Mandeln sind zu verwerfen. Die Giftigkeit der bitteren 
Mandeln wird durch das Benzaldehydcyanhydrin und die Blausaure, der 
bittere Geschmack nur durch letztere bedingt 

Prüfung auf schweflige Säure, die durch Schwefeln zur Erhaltung einer 
weißen Farbe in die Mandeln gelangen kann, ist zweckmäßig. Krachmandeln 
werden stets geschwefelt 

Verwendung finden Mandeln neben dem Genuß als Delikatesse zur 
Marzipan- und Kuchenbereitung und als Zusatz zu Kaffee. 

Krach-, auch Knackmandeln sind eine mit dünner und leicht zerbrech- 
licher Schale versehene Abart der süßen Mandeln. 

Mandelkleie, Mandelmehl, ist der Preßriiekstand von der Mandelöl- 
l>ereitung bitterer und süßer Mandeln, Amygdalus communis L., aus der 
Familie der Rosazeen und findet im Arzneischatz und als Verfälschungs- 
mittel für Pfefferpulver Verwendung, ist auch als Bestandteil eines stärke- 
mehlfreien Brotes für Zuckerkranke empfohlen worden. 
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Mandelöl wird aus süßen und bitteren 
Mandeln durch kaltes Pressen gewonnen, das 
in der Wärme gepreßte öl wird leicht ranzig. 

Mandelöl wird mit Pfirsichkernöl, 
Mohnöl, Nußöl, Sesamöl und anderen 
Pflanzenölen verfälscht Chemische Zu- 
sammensetzung und Untersuchungsmetho- 
den s. Fette und fette öle. 

Margarine s. Kunstbutter. 

Margarinekäse s. Kunstkäse. 

Marmelade s. Obstdauerwaren. 

Marzipan. Marzipan ist lediglich ein 
Erzeugnis aus feucht zerriebenen Mandeln 
mit Zusätzen von Rohrzucker und Wasser 
bzw. Rosenwasser. Geringe Zusätze von 
Gewürzstoffen werden vielfach verwendet 
Im reellen Handel wird Marzipan durch- 
schnittlich aus */s Mandeln und 1 J 3 Zucker 
bereitet Der Höchstgehalt an Zucker sollte 
35 Prozent betragen. Diese Rohmarzipanmasse wird im Konditoreigewerbe 
in mannigfacher Weise weiterverarbeitet 

Zusatz von Mehl oder Starke gilt als Verfälschung. Die Verwendung 
von Stärkezucker ist zu kennzeichnen. 

Streng zu unterscheiden von dem Begriff Marzipan sind Bezeichnungen 
wie Backmarzipan, Eiermarzipan, angewirktes Marzipan und andere unter 
ähnlichen Bezeichnungen in den Handel kommenden Fabrikate, die größeren 
Zuckerzusatz, Mehl, auch Eier erhalten haben. 

Marzipan sollte stets au/ Blausäure und Nitrobenzol untersucht werden. 
Blausäure (Cyanwasserstoff) kann als Spaltungsprodukt aus den Amygdalin 
enthaltenden, zur Marzipanbereitung verwendeten bitteren Mandeln entstanden 
sein. Nitrobenzol, unechtes Bittermandelöl, findet Verwendung als unerlaubter 
Zusatz zur Vortäuschung des natürlichen Mandelgeruchs. Zusätze von Glyzerin, 
um die Unterscheidung alter und frischer Ware zu verhindern, von fremden 
Vegetabilien wie Kokosmehl, Aprikosen-, Pfirsichkernen usw. sind als Ver- 
fälschungen zu erachten. 

Bftwln— ffcrrrfii 

35 g Marzipan werden mit 30 cem Wasser, dem einige Tropfen Kalilauge zugesetzt wurden, aus- 
gezogen. Nach AnsAuenmg mit Schwefelsaure werden 3 cem abdeatilliert und das Destillat auf Berliner- 
blau und Ithodaneisenbildung geprüft. 

Xltrobenzolnarh weis. 

Die Marzipan probe wird mehrere Stunden mit Alkohol behandelt, da« Filtrat mit der gleichen 
Menge Wasser, einer Messerspitze Zinkstauli und 3 g Kaliumhydroxyd versetzt, der Alkohol zum größten 
Teil auf dein Wasserrad verjagt. Di* vom Zinkstaub abgegossene LOsuug wird mit dem gleichen Raum- 
teil Äther ausgeschüttelt, dieser verdampft, der ItOckstand in wenig Wasser gelost. Das aus Nitrobenzol 
gebildete Anilin wir.l in Wasser unter nichtigem I mschntteln gelost und in dieser Losung mit Chlor- 
kalklosung und mit Hilfe der Isonitrilreaktion (beim Erhitzen mit einigen Tropfehen Chloroform und 
Kalilauge entsteht der charakteristische Ceruch des Phenvlisonltrils) das Anilin nachgewiesen. 

10* 




Gewebselemente der Mandelkleie. 



atat Steinzellen, ap ap Kragmeute von Spiral- 
gefäßen. pp und p' p' tiewebc des Samen- 
kems. b isolierte Fetttropfen in Verbindung 
mit EiweiUsubstanz aus dem Zellinhalt. 
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Murzipanmassc — Mazis. 



Marzipanmaaae s. Marzipan, auchAusführungsbestimmungen zum Zucker- 
steuergesetz bei Zucker. 

Mate, Mathltee 8. Paraguaytee. 

Matta, Matte, ist ein im Drogenhandel bekanntes gefärbtes Gemisch 
von minderwertigen pulverigen Stoffen (Birnen, Hirsekleie, Palmkerne u. dgl), 
das zu Gewürzverfälschung als „Pfeffermatte, Rassiamatte, Pimentmatte" 
verwendet wird. 

Mauleselfleisoh s. Fleisch. 

Mazis, Bandamazis, fälschlich auch als Muskatblüte bezeichnet, ist der 
getrocknete Samenmantel (Arillus) des auf den Molukken heimischen und 
in großen Pflanzungen angebauten Muskatnußbaumes, Myristica fragrans 
Houtt (M. moschata Thunb.). Siehe Muskatnuß. Dieser Baum allein liefert 
die echte Handelsware Mazis, die im frischen Zustande eine scharlachrote 
Farbe besitzt und becherförmig gebildet ist Getrocknet ist der Mazis heller 
und verschieden gefärbt 

Der schmutzig gelbbraune, schwächer riechende und schmeckende 
PapuamaziB von Myristica argentea Warbg. ist als Handelsware wenig 
geschätzt. 

Ein Ersatz des echten Mazis durch den nicht aromatischen, keinen 
Gewürzwert besitzenden Samenmantel des wilden oder Bombay macis, von 
Myristica malabarica Lam., ist als eine Verfälschung zu erachten. Selbst 
eine Kennzeichnung eines derartigen Zusatzes sollte eine Beurteilung als 
Verfälschung nicht ausschließen. Zu beachten ist, daß echte Mazissorten 
über Bombay verschifft werden, und daß dieselben, falls nicht Mazis von 
M. malabarica vorliegt somit als wilder Mazis nicht aufgefaßt werden dürfen. 

Der Nachweis der Verfälschung des Bombaymazis wird am besten 
auf chemischem Wege erbracht, durch Oxydation des nicht rot gefärbten 
sich ähnlich wie Kurkumafarbstoff verhaltenden Farbstoffes des vrilden Mazis. 

4 bis 5 g Mazis werden mit der zehnfachen Menge absoluten Alkohols 
ausgezogen und in nachstehender Weise geprüft : 

1. Man versetzt 1 cem der alkoholischen Innung mit, der dreifachen Menge Wasser und hierauf 
mit 1 cem einer 1-prozentigvn Kaliumchromatliteung; es (ritt beim Krhitzon zum Suaden hei Gegenwart 
reinen Mazis eine hellgelbe Farbe, bei Gegenwart von Bombaymazis eine lebhaftere, bis ockerfarben oder 
saltbraun sich entwickelnde Veränderung der milchigen Flüssigkeit ein. 

2. Man setzt derselben Mischung von 1 cetn alkoholischem Auszüge mit 'A rem Wasser einige 
Tropfen Ammoniak hinzu; es filrbt sich diese Flüssigkeit bei Anwesenheit reinen Mazis rosa, bei Bombaf- 
macia tief orange bis gelbrot. 

Auch ist das Verhalten des alkoholischen Auszuges gegen basisches Weiaietat noch beachtenswert, 
welche« bei «egenwart Ton Rnmbarmaris eine gelbrotc flockige Fällung erzeugt. 

Nach <i(tjij>rUritder trocknet man den in schwedisches Filtrierpapier eingetauchten alkoholischen 
Auszug und bringt den Papierstreiten in zum Sieden erhitztes, gesättigtes Ilarytwusser und trocknet 
wiederum. Uei Gegenwart von selbst nur Prozent wilden Mazis zeigen nach Verlauf mehrerer Stunden 
die trockenen Streifen eine ziegelrot« Parin». 

Das mit PetrolAther auagezogene Fett des wilden Mazis zeigt eine Jodzahl von » bis »3, eine 
Verseifungszahl von 1SU bis 191; das Fett des echten Mazis eine Jodzahl zwischen TT bis HO, eine Ver- 
seifungszahl zwischen 1T0 bis ITH. 

Im Handel unterscheidet man ochK-n Mazis nach der Form: 1. Klimmfolie . ganzer Mazis, 
rein und hell; 2. Kangfolie , etwas zerbrochen und dunkler; Gniis- .«ler Stoffolie. von 
halbreifen FrOchten, dunkel. 
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Die Zusammensetzung nachstehender drei Mazissorten ist nach König 
in Prozenten nachstehende: 



Bezeichnung 
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10,48 


6,33 


23,25 


7,43 


21,85 


2,59 


3,89 


24,54 


29,12 


4,20 


2,11 


1,03 


Papua- „ 


6 


9,18 


6,68 


54,28 


5,89 


52,72 


0,88 


1,92 


8,78 


14,41 


4,57 


2,10 


1,11 


Wüder „ 


5 


7,04 


5,05 


60,06 


Spur 


32,64 


30,99 


3,19 


14,51 


3,79 


8,17 


1,38 


0,97 



Als Verfälschungen des echten Mazis kommen in erster Linie 
Zusatz wertloser und unechter Mazissorten sowie Muskatnußpulver, sodann 
Zwieback, Stiirke, Zucker, gefärbte Oliven kerne und andere Zusätze in 
Betracht 

Für die mikroskopische Untersuchung des echten Mazis kommen die 
dickwandigen Epidenniszellen, parenchymatiscbes Grundgewebc, durchzogen 
von Gefäßbündeln und mit in Fett eingebettetem, sich mit Jod rotbraun 
bis violett färbendem Amylodextrin in Betracht 

Medisinaiweine s. Süßweine. 

Medizinalkognak s. Trinkbranntwein. 

Mehle. Unter Mehl im begrenzten Sinne sind die durch die Mühlen- 
technik aus den gereinigten und zubereiteten Getreidefrüchten hergestellten 
pulverförmigen Mahlerzeugnisse zu verstehen. Von der Art der Vermahlung 
und dem Maße der Abscheidung der äußeren Hülse des Getreidekornes 
hängt die Feinheit sowie die Zusammensetzung des Nährwertes ab. Die 
Mehle sind um so ärmer an Stickstoffsubstanz, Fett und Mineralstoffen, je 
feiner und stärkereicher dieselben sind. Die natürliche Verdauung und die 
Verdaulichkeit nimmt ab, wenn der Schalen- und Kleberschichtgehalt auf 
ein zu niedriges Maß herabsinkt Verdauungsstörungen kommen wiederum 
vor, wenn letztere in zu großen Mengen wie bei der Kleie vor- 
handen sind. 

Von den Mahlerzeugnissen kommen als Mehle hauptsächlich Koggen- 
und Weizenmehl in Betracht. Hafermehl hat Bedeutung für die Kinder- 
ernährung, Gerstenmehl findet auf dem Lande in der Hausbäckerei Ver- 
wendung. 

Naeh zollamtlichen Bestimmungen braucht für eingeführtes Getreide 
kein Zoll entrichtet zu werden, wenn dafür Mehl wieder ausgeführt wird, 
unter der Annahme daß aus 100 kg Roggen 65 kg, aus 100 kg Weizen 
75 kg ausfuhrfähiges Mehl gewonnen werden können. Für die Beurteilung 
der Ausfuhrmehle zur Zurückerstattung des Eingangszolles für den Rohstoff 
ist seitens der Steuerbehörde das trockne oder feuchte Pekarisieren nach dem 
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Mehle. 



Ungar Pekdr vorgeschrieben, ein Typenverfahren, das auf dem Farbenunter- 
schied der einzelnen Mehlsorten und Qualitäten beruht, für die Mustertypen, 
Naturtypen und Typenbilder festgestellt sind. Ergeben sich beim Pekarisieren 
Zweifel, so entscheiden nachstehende Grenzzahlen der Aschenbestimmung. 
Für Kleie soll der Aschengehalt mindestens 4,1 Prozent in der Trocken- 
substanz betragen. Siehe auch Kleie. 



in der lufttrockmui Substaii* 



Weizen -Exportmehl 
Roggen - Exportmehl 



2,20 Prozent 
1,73 Prozent 



in der Trocken»ub«lanz 



2,50 Prozent 
1,92 Prozent 



Fehlerhafte Beschaffenheit des Mehles, das die Backfähigkeit 
mehr oder weniger herabsetzt und anormale Beschaffenheit im Geruch und 
Geschmack hervorruft, wird bedingt: 

1. Durch Auswachsen der Getreidekörner und feuchtes Lagern derselben. 
Bei den Stärkekörnern tritt eine deutliche Schichtung hervor. 

2. Durch „Verbrennen" des Mehles bei zu starker Mahlung. 

3. Durch zu feuchte Aufbewahrung desselben, infolgedessen leieht 
Schimmel- und Bakterienbildung eintritt. 




Die fcefiederto Mehlmilbe, 
Acarus plumiger. 




4. Durch Milbengehalt und andere kleine Lebewesen, wie Mehl- 
niotten, Melil wärmer. Besonders im alten Mehle finden sich dieselben 
vielfach. 

Zufällige Verunreinigungen der Mehle werden beobachtet: 

l. Durch Unkrautsamen sowie Samen von Leguminosen und Parasiten 
wie Mutterkorn, Brandarten. 
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2. Durch Sand, Mühlstaub, Schmutz, Mäusekot. 

3. Durch metallische Beimengungen, z. B. Blei, infolge fehlerhafter Mahl- 
vorrichtungen, bleihaltiger Mühlsteine. 



Absichtliche Verfälschungen im Mehle kommen vor: 

1. Durch Zusätze von Mineralstoffen zur Gewichtsvermehrung. Die- 
selben sind als große Ausnahmsfälle zu betrachten. 

2. Durch Zusätze aus Hülsenfrüchten und Mais. Die Backfähigkeit 
schlechterer Mehle wird häufig durch Zusätze von Bohnenmehl (5 Prozent) 
erhöht 

Mehle mit derartigen Zusetzungen kommen auch unter der erlaubten 
Bezeichnung „Kastormehl" in den Handel. 

3. Durch Zusätze von Mehlen anderer Getreidearten, als der Bezeich- 
nung des betreffenden Mehles entspricht. 

4. Durch Zusätze, welche die Verdeckung der schlechten Beschaffenheit, 
im besonderen ungenügender Backfähigkeit bezwecken. Hierher gehören 
Alaun und andere Tonerdesalze, ferner Kupfer- und Zinksulfat Siehe auch 
Backpulver und Brot 

Die Untersuchung umfaßt die mikroskopische Prüfung in bezug auf 
Abstammung und Beschaffenheit der Stärkekörner, Bestimmung des Wasser- 
gehaltes, der Gesamtasche und, wenn nötig, der in Salzsäure unlöslichen 
Bestandteile der Asche, „Sand", sowie den Nachweis von Mutterkorn bzw. 
Unkrauteamen, von Alaun, Kupfer, Zink, Blei. Siehe Brot 

Zur annähernden Bestimmung des Gehaltes eines Mehles an Minenil- 
bestandteilen kann die Chloroformprobe benutzt werden. 

In vielen Fällen außerdem kommt die Bestimmung der Backfähigkeit 
und die Ermittelung der wasserbindenden Kraft in Frage durch Bestimmung 
des Klebergehaltes. Zweckmäßig erfolgt die Prüfung auf Backfähigkeit mit 
dem von H. Seltnick in Leipzig angegebenen Apparat „Artopton". 




Mehlmilbe, Acnrus farinae. 

(Mi Eier, bb Milben, e Keife Milben, d Weib- 
liche Milben. 



Angegriffene Starkekörner Flugbrandsporen, 
ausausgowachsenemWeiwsu. Lstilago Carbo. 
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Mehl — Melone, 



Das Aleurometer (Klebennesser) von Boland dient zur Prüfung der 
Beschaffenheit des Klebers und beruht auf der Ausdehnungsfähigkeit beim 
Erhitzen desselben. 

Für Nährwertbestimmung ist die Bestimmung der Proteinstoffe, der Ge- 
samtmenge der Kohlehydrate und der Starke, des Fettes, der Rohfaser aus- 
zuführen ; eine Säurebestimmung ergibt Anhaltspunkte für die Güte der Mehle. 

Anhaltspunkte für die Beurteilung der Mehle: Dieselben sollen 
bestimmte Farbe, Glanz, Eeinheit, Griff, guten Geruch und Geschmack 
sowie normale und bestimmte mikroskopische Beschaffenheit, gute Backfähigkeit 
besitzen und frei von Verunreinigungen und schädlichen Bestandteilen sein. 




IbJaiui* Aleurometer: Klebermesser. Toni Stärkemehl im Mehl. 

Der Wassergehalt von Roggen- und Weizenmehlen soll 15 Prozent, 
derjenige von anderen Mehlsorten 1 8 Prozent nicht übersteigen. Der Aschen- 
gehalt beträgt mit Einschluß des Mühlenstaubes in Roggenmehlen 1 bis 
2 Prozent, in Weizenmehlen 0,5 bis 1 Prozent. Der Gehalt an in Salzsäure 
unlöslicher Substanz (Sand) soll bei Roggen- und Weizenmehlen 0,3 Prozent 
nicht übersteigen. 

Die durch die Teigprobe ermittelte wasserbindende Kraft normaler 
Weizenmehle beträgt bis 60 Prozent, normaler Roggenmehle bis zu 52 Prozent. 
Normale Weizenmehle enthalten nicht unter 25 Prozent feuchten elastischen, 
stark dehnbaren Kleber. 

Siehe auch Anweisung zur zollamtlichen Prüfung von Mühlenfabri- 
katen 1900. 

Meißische Zahl s. Butter. 
Melone s. Gurke. 



Meßgeräte. 



Meßgeräte. 

Bekanntmachung, betreffend dl« Heining ron chemischen Meßgeräte«. Vom 2G. Juli 1898. 

Auf Grund des Artikels 18 der Maß- und Gerichtsordnung erlaßt die NormaJcichungskommUsiun 
folgende Vorschriften : 

i 1. 

Zulässige Meßgeräte. 

1. Zum ausschließlichen Gebrauche für chemische Maßanalyse wässeriger Flüssigkeiten werdeu 
Hohlkörper aus Glas zur Eichimg zugelassen, und «war sowohl ohne Einteilung für eine einsige Mattgrößc : 

a) Kolben (Flaschen tum Aufstellen), 
* b) Vollpipetten mit obere in Rohr (Ansaugrohr) min *F.mporsaugeu und mit unterem Rohr 
(Ablaufrobr) für den Ein- und Austritt der Flüssigkeit, 
als auch mit Einteilung in gleich große Kaumteile in Form ron Meuröhrcn: 

c) Meßgläser (auch Meßzylinder genannt , Meüröhren mit angeschmolzenem Fuß nun Auf- 

stellen), 

d) Büretten (Meßröhren ohne angeschmolzene!! Fuß, mit Abflußrohr), 

e) Meßpipetten (Meßrühren mit Ansaug- uud Ablaufrohr, vgl. b). 

2. Der ton den Meßgeräten anzugebende Raumgehalt wird durch Stricho oder durch die untere. 
Öffnung abgegrenzt ; er ist auf den Geraten für eine Temperatur des Gerätes Ton -f- 15° des hundert- 
teiligen Thermometers in Liter oder in Teilen des Liters oder in Kubikzentimeter bezeichnet, wobei das 
Kubikzentimeter dem tausendsten Teil des Liters gleichgeachtet wird. 

!J. Der von den Meßgeräten anzugebende Itaumgchalt kann sowohl durch eine in das trockene 
Meßgerät eingefüllte Wassermenge (Meßgerate auf Einguß) als auch durch eine aus dem Meßgerat aus- 
geflossene Wassenuenge (Meßgeräte auf Ausguß) verkörpert sein. Meßgeräte mit Abfluß sollen immer 
auf Ausguß, andere dürfen auf beides, aber nur entweder auf Einguß oder auf Ausguß, eingerichtet sein. 
Den Raumgebalt auf Ausguß erhalt mau durch Entleeren einer Wasserfüllung unter Zurücklassen der 
unvermeidlichen gleichmäßigen Benetzung der reinen Maßwände. Als unvermeidliche Benetzung gilt 
diejenige, die zurückbleibt, wenn man : 

a) bei Meßgeräten , die durch Umkehren entleert werdeu müssen , eine Minute nach dem 

Entleeren das schräg gehaltene Gerat abtropfen laßt und den letzten Tropfen abstreicht, 

b) I*ipetten ganz oder bis zur unteren Strichmarke frei auslaufen läßt, während das Aus- 

laufruhr »Uüidig die Wandung des die Füllung aufnehmenden Gefäßes berührt, und 
wenn mau , nachdem der zusammenhangende freie Ausfluß aufgehört hat , oder die 
begrenzende untere Sirichmarke erreicht ist, noch V4 Minute nachlaufen läßt, 

c) Büretten und Meßpipetten beliebig auslaufen laßt, den letzten Tropfen abstreicht und 

nach dem Auslaufen noch zwei Minuten wartet, ehe man die Ablesung vornimmt. 

4. Der Querschnitt der Meßgeräte soll uberall kreisförmig seiu, der messende Raum darf sich, 
vom größten Durchmesser an betrachtet, höchstens einmal nach oben und unten verjüngen ; mit dem 
Meßkörper verbundene Rohre sollen stetig, ohne plötzliches Ab- und Ansetzen in denselben übergehen, 
so daß die Flüssigkeit beim Auslaufen nirgends aufgehalten wird, 

5. Die Striche uud Bezeichnungen sollen fein, jedoch deutlich aufgefltzt, eingesehliffeu, eingerissen 
oder in anderer Weise dauerhaft angebracht , keinesfalls nur aufgemalt sein , und zwar sollen sich die 
Striche nur auf völlig zylindrischen, regelmäßig gestalteten, schlierenfreien Teilen der Meßgeräte befinden. 
Eine Einfärbung der Striche ist gestattet. 

G. Die Striche sollen mindestens die Hülftc der Glaswand umfassen und in Ebenen liegen , die 
mit der Achse des Meßgefäßes einen rechten Winkel bilden. 

T. Bei Meßgeräten mit Einteilung soll diese gleichmäßig sein. 

8. Die Bezeichnungen der Kolben dürfen in Liter oder Kubikzentimeter, also mit Liter, I oder ccni 
geschehen, diejenigen der anderen Meßgeräte »ollen nur in Kubikzentimeter, also mit cem ausgeführt 
sein. Die Inhaltsbezeichnung der Gerate ohne Einteilung erfolgt auf der Mitte de» Maßkorpers. 

9. Die Bezifferung der Striche auf den Geräten mit Einteilung hat an den rechten Enden der 
Striche nach Kubikzentimetern als Einheit zu geschehen; sie darf entweder nur von oben nach unten 
oder nur von unten nach oben fortschreiten. Dem die größte Zahl tragenden Strich, der zugleich der 
Endstrich bzw. Antangsstrich der Teilung sein soll, ist auch die Bezeichnung cem beizusetzen. 

10. Ferner ist bei den Meßgeräten ohne Einteilung unter der Inhaltsangabe, auf Meßgeräten mit 
Einteilung mindestens 15 Millimeter Uber der Einteilung die Temperatur, bei der die liaumgehaltsaugaben 
des Meßgerätes ihrem Sollwert entsprechen, in der Form -f 15° C aufzufitzen, und es soll durch ein links 
daneben in gleicher Höhe aufgeätztes E bzw. .1 , wofür auch Eing. bzw. Ausg. oder Einguß bzw. Ausguß 
gesetzt werden darf, angegeben sein, ob das Gerät auf Einguß oder Ausguß eingerichtet ist. Eine Ge- 
schäftsnuminer, Name und Sitz eines Geschäfte* und eine Fabrikmarke dürfen den oben erwähnten An- 
gaben gegenüber auf der anderen Seite der Wandung, bei Meßgeräten mit Einteilung auch in Längs- 
schrift links neben der Teilung angesehen sein. 

11. Bei allen Meßgeräten gilt als Ablesungsstelle diejenige, au welcher eine Ebene, die man sich 
durch den tiefsten Punkt des I'ltissigkeitsmeiiiskus zur Achse senkrecht gelegt denkt, die Wandung an 
der Seite durchschneidet, auf der sich die Strichinarke bxw. die I.iuteilung befindet. 
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Meßgeräte. 



12. Zu- und Abflußrohre, Stöpsel usw. clürfen nicht in den MeQraum selbst munden ixk-r hinein- 
reichen ; die Abgrenzung messender Itaume unmittelbar durch Hähne ist unzulttsaig. Außerhalb des 
MeUraumc* kann dem Meßgerät die för dessen Zweck notwendige Gestalt und Ausstattung mit Hahnen, 
Rohren, Erweiterungen usw. beliebig gegelieu werden. 

13. Die Auslaufspitzeii Hullen gerade , ihre Wandung bis mr Grenze der noch guten Haltbarkeit 
ii, ihr» .Mündung eben und glatt »ein. Zulassig ist es, die Spitzen an der Mrmduug etwas 

IM der Bürette nach (lay ■ Lutsac darf die Auslaufspitze gegen das Aiwlaufsn.hr geneigt 
und nach unten srhrOg abgeschliffen sein. 

Meßgeräte ohne Kinteilung (Kolben, Vol Ipi pc t ten). 

1. Die Kolben dürfen nur eine der folgenden Maßgroßeu enthalten: 2, 1, (0,5), VrfO.-ö), 0,2, 
0,1, 0,05 Liter, die Vollpipetten beliebige Maßgroßett von 1 bis einschließlich 200 Kubikzentimeter. 

2. Die dir -abgrenzenden Striche tragenden Teile beider Arten von Meßgeräten sollen an denjenigen 
Stelleu, wo die Striche angebrecht sind, durchaus zylindrisch (s. auch jj 1 Ziffer 5), von gleichem Quer- 
schnitt und durchsichtig »ein; auch sollen sie gans allmählich und stetig in den aufgeblasenen Teil 
übergehen. 

3. Bei Pipetten soll das obere Ansaugrohr mindestens i:W Millimeter, das untere Ablaufrohr 
mindestens 00 Millimeter und höchstens 300 Millimeter lang sein. 

4. Die den Itaumgehalt oben abgrenzende Strichmarke soll sich bei Kolben in mindestens 70 Milli- 
meter , bei Vollpipetten in mindestens 100 Millimeter Abstand vom oberen Ende und in mindestens 
30 Millimeter Abstand tob dem aufgeblasenen Teile befinden , auch soll sie ganz um den Hals bzw. das 
Ansaugrohr heruingesogen sein. 

5. Da wo der Strich angebracht ist , soll die innere Wolte des Kolbeiihalses nicht weniger als 
C Millimeter und bei einem Itaumgehalt des Kolbens Ton 

2 1 V»(0,r>) »/,(0,26) 0.2 0,1 0,06 Liter 
nicht mehr als 25 20 20 15 12 12 10 Millimeter betragen, 
ebenso bei Fi|>oUen die innere Weite des Ansaugrohres und des Ablaufrohres nicht weniger als ' f J <uid 
nicht mehr als G Millimeter. 

ü. I>er Boden der Kolben darf leichte Einbuchtungen nur nach innen haben , der Umfang de« 
Bodens soll eine Ebene bilden, zu welcher der Hals senkrecht steht. Der Kolben mufl auf eüier borizon- 
talen Etiene feststehen. 

7. Die Abgrensung den Itaumgebaltes nach unten kann bei den Vollpipetten durch die Müudiuig 
des Ablaufrohres oder durch einen aweiten auf dem Ablaufrohr in mindestens 30 Millimeter Abstand vom 
i Strich erfolgen. Bei Pipetten ohne Hahn darf die Weile der unteren Öffnung nur so 
sein, daß die freie Entleerung gemäß § 1, 3b dauert: 
bei einem Inhalt von weniger als 10 Kubikzentimeter 12 bis 15 Sekunden, 

bei einem Inhalt von 10 Kubikseutimeter bis ausschließlich 50 Kubikzentimeter 15 bis 20 Sekiindeu, 
bei einein Inhalt von 50 Kubikzentimeter bis ausschließlich 100 Kubiktentinieter 20 bis 30 Sekiuiden, 
bei einem Inhalt von 100 Kubiksentimetcr und mehr 30 bis 40 Sekunden. 

Bei Pipetten mit Hahn findet die Eichung für diejenige Stellung des Hahnes statt, bei welcher die 
Entleorungsdauer betragt: 

bei einem Inhalt von weniger als 10 Kubikzentimeter 13 bis 17 Sekunden, 

bei einem Inhalt von 10 Kubiksentimeter bis ausschließlich 50 Kubikzentimeter IG bis 20 Sekunden, 
bei einem Inhalt von 50 Kubikzentimeter bis ausschließlich 100 Kubikzentimeter 23 bis 27 l 
bei einem Inhalt von 100 Kubikzentimeter mid mehr 33 bis 37 Sekunden. 



> 3. 

Meßgeräte mit Kinteilung 

1. Der Gesanitinhall der mit Einteilung verseh.-nen Meßgerät* darf 1 Kul 
betragen, jedoch Ihm den Meßgläsern und Büretten nicht weniger als 5 
und Meßpipetten nicht mehr als 100 Kubikzentimeter. 

2. 



bis 1 Liter 



von 1 bis 2 ccni 
mehr als .V) bis 100 cem 



bei einem Gcsamtraumgchalt des Meßgerätes 



mehr als 2 bis 5 ccni 
mehr als 100 bis 200 rem 



mehr als 5 bis 10 ccin 
mehr als 31) bis 500 cem 



mehr als 10 bis 50 com 
mehr als .VO ccni 



kleinste Teilabschnitte von 



0,01 ccni 


0,05 oem 


0,05 ccni 


0,1 ccin 


om „ 


0,02 „ 


0,1 „ 


0,2 „ 


0,2 „ 


1 


5 „ 


10 „ 


0,5 „ 


2 „ 


1" „ 




1 


5 » 
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3. Die Abgrenzung des Meßraumes darf »ach unt«n wie nach oben nur durch einen Strich erfolgen. 
Der oberste Teilstrich »oll Tora oberen Ende des Meßgerätes bei den Meßpipetten um mindesten» 10», 
bei den übrigen um mindestens 50 Millimeter abstehen, ebenso der unterste Teilstrich, nofern nicht der 
Boden des Meßgerätes den Anfang der Teilung bildet , Toni unteren Endo bzw. von der beginnenden 
Verjüngung um mindestens 30 Millimeter. 

1. Die Bezifferung erfolgt bei Einteilung: 

a) in 10, 1, 0,1 oder 0,01 Kubikzentimeter an jedem sehnten, 

b) in 2, 0,2 oder 0,02 Kubikzentimeter an jedem fünften, 

c) in 5, 0,5, 0.05 Kubikzentimeter an jedem zweiten oder zehnten Strich, die bezifferten 

Striche sollen ganz um den Umfang der Meßgcrfite herumgehen , von den anderen 
Strichen aeHen die Fünferstriebe im Falle a und, wenn nur jeder sehnt« Strich 
beziffert ist, die Einerstriche im Falle c etwa drei Fünftel des t'infnnges, alle anderen 
Striche aber etwa die Hälfte des l'mfanges einnehmen. Die nicht gnns herumgehen- 
den Striche sollen ihrer ganzen Lange nach sich auf durchsichtigem Glase befinden; 
etwa zur Erleichterung der Ablesung dienend« Streifen aus undurchsichtigem Glase 
dürfen hiernach nicht breiter sein als zwei Fünftel des Umlanges. 
'>. Der Abstand zweier benachbarter Teilstriche darf nicht mehr als 12 Millimeter imd bei den 

Meßgläsern mit Einteilungen in f» Kubikzentimeter oder mehr nicht weniger als 2, bei den anderen 

Meßgeräten nicht weniger als 1 Millimeter betragen. 

i j- 

Fehlorgrenzen. 
1. Meßgeräte ohne Einteilung. 
Die im Mehr oder Minder zuzulassenden Fehler dürfen höchstens betragen : 

bei Kolben von 2 Eiter Sollraumgehalt auf Ausguß 1 Kubikzentimeter 



■ • 




■' 


1 


ii 


1» 






0,<> 






1' 


I > 


0,6 


•t 




•' 


" 


0,:j 


■■ 






1> 


0,2 








>> 


0,2 








■ • 


0,1 




" 


•> 


»» 


0,2 




>> 






0.0T. 


1» 


'1 


• I 


!> 


0,1 





bei Kolben auf Einguß die Haltte dieser Werte. 
Bei Vollpipetten von 1 bis einschließlich 2 Kubikzentimeter 0,01 Kubikzentimeter 



'on 




al« 


i 2 






10 


•• 


0,02 


■ > 


" 






10 




»» 


:«J 


•< 


0,tK 


i> 


>• 






:*> 


> < 


>J 


75 


• i 


0.05 


> i 


• • 




i' 


76 


IT 


1 » 


200 


i • 


0,1 





2. Meßgeräte mit Einteilung. 
Die im Mehr oder Minder zuzulassenden Fehler des gesamten Kaumgehaltes dürfen an Büretten 
imd Meßpipetten höchstens betragen: 

bei 1 bis einschließlich 2 Kubikzentimeter 0,01 Kubikzentimeter 
bei mehr als 2 „ „ 10 „ 0,02 

„ „ ,. 10 „ „ 30 „ 0,0K 

,, HO ,, „ 50 ,, 0,06 ., 

,. ,. 50 ,, „ 100 „ 0,1 

bei Meßgläsern gleicher Größe auf Einguß das Doppelte, auf Ausguß das Vierfache ; ferner bei Meßglii*eru 
auf Einguß: 

bei mehr als 100 bis einschließlieh 200 Kubikzentimeter 0,5 Kubikzentimeter, 
,, ,, ,, J00 ,, ,, oOO ,, 1.0 

„ „ 500 2,0 

bei Meßgläsern gleicher Größe auf Ausguß daa Doppelte. 

Sodann darf bei Meßgläsern auf Einguß der Fehler desjenigen ICaumes , der in zehn aufeinander- 
folgenden kleinsten Teilabschnitten enthalten ist , im Mehr oder Minder an keiner Stelle der Einteilung 

1 Kubikzentimeter bei Einteilung in 10 und 5 Kubikzentimeter 

0,4 ,, ,, ., ' ii 

0,2 ,, ,, ,, ., I ,, o,i (1 

0,1 ,, i, ,, 0,2 ,, 0,1 

bei Meßgläsern auf Ausguß das Doppelte dieser Betrage; bei den Büretten und Meßpipetten mit Ein- 
teilungen üi 0,01 bis einschließlich 0,2 Kubikzentimeter nicht mehr als ein Drittel eines kleinsten Teil- 
abschnittes, bei den anderen nicht mehr als ein Viertel. 

S ->• 

Stempelung. 

Die Stempelung erfolgt durch Auffitzen des I'rnzisionscichsteiupeU bei Kolheu unmittelbar über 
der 'Strichmarke und über der Bezeichnung, bei Vollpipetieii unmittelbar über dem oberen Strich und, 
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Met — Miesmuschel. 



wenn der Meßraum auch nach unten durch einen 8trich »bgegrcnrt ist , unmittelbar unter diesem , bei 
den übrigen Geraten dicht oberhalb des obersten und unterhalb des uutersten Striches. Außerdem er- 
halten die AblaufspiUeu einen Stempel dicht an der Mttndung. 

I 0. 

,, ... ... Eichgebühren. 

An Gebühren werden erhoben : 

a) bei der Eichung : 

für Meßgerate ohne EinteiUuig 0,30 Mark 

für Meßgeräte mit Einteilung 0,60 ,, 

b) bei bloßer Prüfung: 

für jede vollständige Maßgroße oder jede geprüfte Stelle 0,10 

Sind bei der Eichung an einem mit Einteilung rerseheuen Meßgerate außer dem Gesamtinhalt 
mehr als fünf Stellen geprüft, so wird für jede Stelle mehr ein Zuschlag nach dem vorstehenden Satse 
unter b berechnet. 

Met, Honigbier, Honigwein, ist ein durch Vergärung einer Honig- 
lösung mit oder ohne Verwendung von Hefe und Malzschrot erhaltenem 
stark alkoholisches Getränk. 

Die Herstellung ist den Ortsgebrüuchen entsprechend verschiedenartig. 
Zur Aromatisierung des Getränkes werden vielfach Gewürze verwendet. Ein 
Zusatz von Hopfen ist häufig. Honigbier wird hergestellt aus Honiglosung 
unter Verwendung obergäriger Bierhefe. Die Bezeichnung Honigbier steht 
im Widerspruch zu dem Begriff Bier. Die Bereitung von Honigwein er- 
folgt aus Honiglösung unter Zusatz von Zucker, Weinsäure und Weinmost. 

Die Beurteilung ist eine ähnliche wie bei Fruchtweinen. 

Miesmuschel. Die Miesmuschel (Mytilus edulis) kommt in den euro- 
paischen Meeren in großen Mengen vor. Dieselbe bildet in Norddeutsch- 
land, ganz besonders aber in Holland, Frankreich, England und Italien ein 
bedeutendes, billiges Volksnahrungsmittel und wird meistens im gekochten 
Zustand gegessen. Am schmackhaftesten ist die Miesmuschel zur Herbst- 
zeit. Nach König hat sie nachstehende Zusammensetzung in Prozenten: 

Wasser 83,61, Stickstoffsubstanz 9,97, Fett 1,17, stickstofffreie 
Extraktstoffe 3,57, Asche 1,01. 

Nach dem Genuß von lebenden Miesmuscheln sind schwere, meist 
tödlich verlaufende Vergiftungen vorgekommen und darauf zurückzuführen, 
daß Miesmuscheln in schlechten, stagnierenden Gewässern lebten, wo sie 
Bakterien in sich aufnehmen, deren Stoff Wechselerzeugnisse (Ansammlung 
derselben in der lieber) Vergiftungserscheinungen hervorrufen. Die Er- 
fahrung hat gelehrt, daß die auf den natürlichen Gründen der Nord- und 
Ostsee sowie auf den zu ihrer Aufzucht in das Meer gesetzten Pfählen heran- 
wachsenden Miesmuscheln völlig unschädlich sind, somit der Genuß von 
Meeresmiesmuschcln völlig unbedenklich ist. 

Für die Unterscheidung giftiger und ungiftiger Miesmuscheln können 
kaum bestimmte Anhaltspunkte gegeben werden. Kochwasser, dem man 
zweckmäßig etwas Soda zusetzt und Leber der gekochten Muscheln soll mau 
nicht genießen. Erhält beim Mitkochen mit den Miesmuscheln ein silberner 
Löffel eiuen schwarzen Belag, so tut man gut daran, von dem Genuß der 
Muscheln abzusehen. Selbstverständlich gewährleistet dieses Volksmittel keine 
absolute Gewähr für die Erkennung giftiger Stoffe. 
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Milch. Milch ist eine von den Milchdrüsen der weiblichen Säuge- 
tiere nach der Geburt abgesonderte weiße oder schwach gelbliche emulsions- 
artige Flüssigkeit, die bei dicken Schichten undurchsichtig ist, in dünnen 
Schichten bläulich durchscheint und die erste Nahrung der Neugeborenen 
bildet. 

Die Entstehung der Milch in den Milchdrüsen ist auch heute noch 
nicht völlig aufgeklärt, wahrscheinlich ist dieselbe ein Stoffwechselerzeugnis 
des Blutes, an deren Bildung die Drüsenzellen wesentlich mit be- 
teiligt sind. 

Die weiteste Verwendung findet die Kuhmilch, kurzweg auch Milch 
bezeichnet, als das beste Nahrungsmittel der Menschen. Dieselbe soll durch 
regelmäßiges, ununterbrochenes und vollständiges Ausmelken der Euter von 
gesunden Kühen nach mindestes 1 4 tägiger Kalbezeit bei richtiger Behandlung 
sauber gewonnen und unverändert in den Verkehr gebracht werden. Das 
Gemelke einer oder mehrerer Kühe muß indes gut durchgemischt sein, da 
die zuerst beim Melken gewonnene Milch fettarm, die letztgewonnene Milch 
dagegen fettreich ist. 

Der Geschmack der frischen Milch ist eigenartig, mildsüßlich. Die 
Reaktion ist amphoter, d. h. sie besitzt saure und alkalische Eigenschaften, 
die durch den Gehalt an sauer und alkalisch reagierenden Alkaliphosphaten 
bedingt werden. Die hauptsächlichsten Bestandteile sind außer Wasser 
stickstoffhaltige Körper, Fett in Gestalt mikroskopisch kleinster Fettkügelchen, 
Milchzucker und Salze. Milchzucker, Albumin und Salze sind in Lösung, 
Kasein (Käsestoff) gequollen und Fettkügelchen in feinster Verteilung vor- 
handen. Die stickstoffhaltigen Bestandteile bestehen zu 93 Teilen aus Kasein, 
zu 7 Teilen aus Albumin. Beim Erwärmen über 60° verliert das letztere 
seine Löslichkeit. An Gasen enthält frische Milch neben Stickstoff und 
Sauerstoff erhebliche Mengen Kohlensäure. Durch Säure, Lab, Chlorkalium 
und Tätigkeit der Milchsäurebakterien gerinnt die Milch. 

Die Zusammensetzung der Kuhmilch schwankt in nicht zu großen 
Grenzen, ist aber abhängig von der Fütterung, Rasse und dem Alter, der 
Eigenart und der Art der Haltung sowie der Milchzeit (der Laktationszeit) 
der milchgebenden Kühe. Das Gemelke der einzelnen Tageszeiten ist nicht 
einheitlich, und kann die Morgen-, Mittags- und Abendmilch verschiedene 
Fettwerte aufweisen. 

Eine mittlere Zusammensetzung der in ganz Deutschland gewonnenen 
Kuhmilch ist annähernd nachstehende: 

Spezifisches Gewicht bei 15° 1,0312. 
In 100 Teilen sind enthalten : 



Wasser .... 
Trockensubstani : 



*7,75 



Kett 

.Stickstoffhaltige Stoffe 
Milchzucker . . . 
Asche 



3,-10 



3.00 
4,00 
0,7-, 



12,25 
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< Es ist daher nicht angängig, für alle Teile Deutschlands gleiche Grund- 

sätze für die Milchzusammensetzung aufzustellen, ebenfalls hat eine besondere 
reichsgesetzliche Regelung des Verkehrs mit Milch besonders in hygienischer 
Beziehung noch nicht stattgefunden, dürfte aber in absehbarer Zeit erwartet 
werden. Anweisungen und Verordnungen über die Überwachung des Milch- 
verkehrs sind dagegen von vielen Städten und Behörden erlassen worden, 
um Verfälschungen und Gesundheitsschädigungen durch verfälschte und im 
Verderben begriffene Milch vorzubeugen. Frische Naturmilch ist das 
gesündeste Nahrungsmittel des Menschen, insbesondere des Kindes, aber 
auch gleichzeitig ist dieselbe gegen äußere Einwirkungen sehr empfindlich 
und bei unzweckmäßiger Behandlung und Aufbewahrung schnell dem Ver- 
derben ausgesetzt. Lebewesen, besonders Tilze und Bakterien, finden in 
der Milch schnelle Verbreitung und tragen zur Zersetzung bei. Nicht selten 
sind gefährliche, oft tödliche Krankheiten wie Typhus, Tuberkulose durch 
letztere hervorgerufen worden. 

Milch von kranken Kühen darf nicht in den Verkehr kommen, be- 
sonders sind Eutererkrankungen gefährlich. In nur wenigen Fällen ver- 
ändern Tierkrankheiten, Bakterien und Pilze das äußere Aussehen der Milch 
(wie blutige, blaue, rote, schleimige und faden ziehende, seifige Milch), wodurch 
die anormale Beschaffenheit dcrsell>en sofort erkannt werden kann. In 
den meisten Fällen verrät die äußere Beschaffenheit nicht eine gesundheits- 
schädliche Milch. Auch Kolostrum milch oder Biestmilch, worunter man 
die vor und bis 14 Tage nach dem Kalben gewonnene Milch bezeichnet, 
ist gesundheitsschädigend. Erkannt wird dieselbe mikroskopisch an den 
Kolostrumkörpcrchcn , an der leichten Gerinnbarkeit beim Kochen und der 
gelblichen Farbe. 

Die größte peinliehe Reinlichkeit im Molkereibctriebe und im Milch- 
verkehr ist daher erforderlich und eine tierärztliche Überwachung der Kühe, 
deren Milch in den Verkehr kommt, notwendig. 

Wenngleich weniger gesundheitsschädigend, so sind die vielfach vor- 
kommenden Milchverfälschungen keineswegs zu dulden. 
In Frage kommen: 

Wasserzusatz, Fettentziehung oder Vermischung mit fettarmer Milch, 
gleichzeitige Fettentziehung und Zusatz von Wasser, Anwendung von 
Frischhaltungsmitteln wie Natriumkarbonat, Borsäure, Salizylsäure, 
Formaldehyd, Benzoesäure, Wasserstoffsuperoxyd und Fluornatrium. 
Die Untersuchung der Milch erstreckt sich auf nachstehende Be- 
stimmungen: 

1. des spezifischen Gewichtes der Milch bei 15° (>•), 

2. des Fettgehaltes (/*), 

3. der Trockensubstanz (/), 

4. der fettfreien Trockensubstanz, berechnet durch Abzug des Fettes 
von der durch Trocknen erhaltenen Trockensubstanz, 
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5. des spezifischen Gewichtes des Serums (Molken), 

(>. des Nachweises von Frischbaltungsmitteln, 

7. Säurebestimmung und Prüfung auf Schmutzgehalt. 

In besonderen Fällen ist die Bestimmung der Salpetersäure und der 
Mineralstoffe zweckmäßig. Die Feststellung des Gehaltes der Stickstoff- 
substanz, der Trennung der einzelnen Eiweißstoffe sowie des Milchzuckers 
hat für die praktische Milchkontrolle weniger Bedeutung, bietet vielmehr 
wissenschaftliches Interesse. 

Bei der Probeentnahme ist zu berücksichtigen, daß die Milch bei ruhigem 
Stehen unter Abscheidung von Rahm sich entmischt. Bei der Ausführung 
der einzelnen Bestimmungen, ist eine gute Durchmischung der Milchprobe 
stets erforderlich. 

Die Bestimmung des spezifischen Gewichtes bei 15° kann 
durch jedes genau gearbeitete Aräometer, durch Pyknometer oder durch 
die II es/p/uzfeche Wage erfolgen. Ein Milcharäometer, auch Milchmesser 
genannt, ist das Laktodensimeter nach Quevenne, das vielfach in der Milch- 
praxis verwendet wird. Die Reduktion des ermittelten spezifischen Ge- 
wichtes auf Normaltemperatur von 15° geschieht nach bestimmten Tabellen. 
Eine annähernd richtige Angabe erfolgt, wenn für jeden Grad über 15° den 
abgelesenen Skalen teilen 0,2 zugezählt, für jeden Grad unter 15° dagegen 0,2 
abgezogen wird. Die Bestimmung des spezifischen Gewichtes allein kann 
als Bewein für die Reinheit oder Verfälschung einer Milch niemals ge- 
nügen. 

Die Bestimmung des spezifischen Gewichtes des Milchserums 
erfolgt in derselben Weise wie bei der Milch. Zweckmäßig läßt man die 
Milch freiwillig gerinnen, wobei man eine Verdunstung möglichst vermeidet 
Durch Zusatz einiger Tropfen 20-prozent Essigsäure und kurze Erwärmung 
auf 40° kann die Gerinnung beschleunigt werden. 

Die Fettbestimmung erfolgt nach den verschiedensten Verfahren, durch 
Schleuderkraft nach Gerber, Thörncr und anderen, gewichtsanalytisch durch 
Ätherauszug der getrockneten Milch. Einfach und praktisch ist die Ver- 
wendung von Papierstreifen, welche die abgewogene Milch schnell aufsaugen 
nach Adam. Das refraktometrische Verfahren nach U'oümj eignet sich für 
Ma3senmilchbestimmungen. Die aräometrische Bestimmung nach Soxhlet wird 
in der Milchpraxis heute wenig noch angewendet. Sichlers Sinacidbutyro- 
metrie und Funcke* Alkalibutvrometrieverfahren scheinen in der Milchpraxis 
Bedeutung zu erlangen. 

Ein durchaus einfaches, dabei aber absolut genaues Fettbestimmungs- 
verfahren in der Milch ist dasjenige von (Sottlieb. Zur Ausführung bedient 
man sich zweckmäßig einer von Dr. Famsteimr für diese Zwecke hergestellten 
und von der Firma Dr. Gockel in Berlin zu beziehenden Glasröhre. Die 
Ausführung geschieht in nachstehender Weise : 
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10 com Milch werden nacheinander mit 2 ccm aehnprosentigcm Ammoniak (bei saurer Milch ist 
entsprechend stärkeres Ammoniak cu verwenden), 10 ccm absolutem Alkohol, 26 ccm Äther und 35 ccm 
niedrigsiedendem Petrolather verseist, und jedesmal wird kräftig durchgeschüttelt. Der Zusats de« Petrol- 
Athers erfolgt s weck maßig einige Minuten nach vollständiger Trenntmg der Äthermilchschicbt. Nach 
einigen Stunden wird das Volumen der Ätberachicht abgelesen , 25 oder 40 ccm der Losung mit einer 
Pipette entnommen und in einem gewogenen Kalbchen verdunstet. Das zurückbleibende Fett wird bei 
100° getrocknet und nach dem völligen Erstarren gewogen. Die Fettmenge für 10 ccm Milch wird aus 
Fett, der Äthermenge sowie 



Bestimmung der Trockensubstanz. Aus dem spezifischen Gewicht 
und dem Fettgehalt läßt sich die Trockensubstanz nach der Flcischmannachen 
Formel 

(=l,2xf + 2,665 X 100 * — 100 

s 

berechnen, in welcher t — Trockensubstanz, 

/•=Fett, 

, , . . s — spezifisches Gewicht 

bedeutet r 

Zweckmäßiger als die Berechnung ist die direkte Bestimmung der 
Trockensubstanz durch schnelles Abwägen von ungefähr 10 g Milch in 
Schalen (eine Beschickung derselben mit aufsaugenden Pulvern ist nicht 
unumgänglich notwendig), Eindampfen auf dem Wasserbad und Trocknen 
bei 105° zum konstanten Gewicht Im Vergleich der auf diese Weise er- 
haltenen Trockensubstanz mit der berechneten erhält man meistens wenig 
geringere Werte. 

Die Bestimmung der Mineralstoffe erfolgt nach dem allgemeinen 
Verfahren durch Veraschung des Gesamtstickstoffes nach Kjeldahl oder 
nach RitÜiausen, des Milchzuckers durch Reduktion mit Fehlingacher 
Lösung. 

Für die Beurteilung der Milch in gesundheitlicher Beziehung ist die 
Bestimmung der Schmutzteile sowie der Säuregrade von Wichtigkeit Eine 
Milch soll sauber gewonnen und möglichst frei von Schmutz sein. In vielen 
Fällen wird eine mikroskopische Beurteilung genügen, ob eine Milch der- 
artig verschmutzt ist, daß sie zu beanstanden ist oder nicht Die mikro- 
skopische Untersuchung des durch Absetzenlassen erhaltenen Milchschmutzes 
gibt auf alle Fälle darüber Auskunft, welche Art des Schmutzes vorliegt 
Es genügen geringe Mengen Kuhkot, um eine Milch aus hygienischen 
Gründen zu beanstanden, während größere Mengen unschädlicher Stoffe wie 
z. B. Sand, der durch Reinigung der Milchgefäße zufällig in die Milch 
gelangen kann, dieselbe nicht ohne weiteres als gesundheitsschädlich vom 
Verkehr auszuschließen braucht. 

Die Bestimmung des Säuregrades erfolgt: 

Durch Titration Ton fiO ccm Milch unter Zutat« von 2 ccm sweiprosentiger Phenolphtaleinlösung 
mit » 4-Normal-Natronlauge bis sur deutlichen Rotttrbung. Unter einem Saim-grad versteht man die 
Ansahl ccm VrNormal-Natronlaugr , die sur Neutralisation von 100 ccm Milch erforderlich ist. 



Der Nachweis von Frischhaltungsmitteln, Mineralstoffe, Stickstoffe, erfolgt 
nach dem bekannten Verfahren. 
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Als Anhaltspunkte für die Beurteilung der Milch kann unverfälschte 
Milch annähernd nachstehende Werte ergeben: 

Spezifisches Gewicht bei 10° von 1,029 bis 1,033 

I>er Gehalt an Fett 2,50 bis 4,50 Prozent 

,, „ ,, Trockensul»tanz 10,50 ,, 14,20 ,, 

„ „ „ tettfroier Trockensubstanz „ 8,00 „ 10,00 

Der Gebalt der Trockensubstanz an Fett sinke nicht unter 20 Procent bzw. das spezifische Ge- 
wicht der Trockensubstanz (wi) erhebe sich nicht über 1,4. I>as spezifische Gewicht der Milchtruckfti- 
substans (m) berechnet sich ans dem spezifischen Gewicht (*) und dem Trockeusubstanzgehalte (r) der 
Milch nach der Formel u 

^ U — 100 « + 100" 

Durch Wahscr/.usatz wird das spezifische Gewicht der Milch und der Molke und der Gehalt an 
sämtlichen Mllcbbestandteilen sowie der feltfreien Trockenaubstanx erniedrigt. Der Fettgehalt der Milch- 
trockensubslanz bzw. deren spezifisches Gewicht dagegen bleibt normal. 

Durch Entrakmun* oder durch Zusatz von entrahmter Milch wird das spezifische Gewicht erhöht, 
dasjenige der Molke bleibt dasselbe. Der Trockensubstanz- und Fettgehalt werden verringert. Der Fett- 
gehalt der Trockensubstanz wird niedriger, das spezifische Gewicht derselben steigt. 

Wasserung und gleichzeitige Entrahmung zeigen sich , wenn bei unter Umstanden normalem 
spezifischen Gewicht dasselbe bei der Molke unter 1 ,02ti0 liegt und bei erniedrigtem Gehalt an sämtlichen 
Mi Ichbestand teilen der Fettgehalt der Milchtrockensubstanz erheblich unter 20 Prozent sinkt bzw. deren 
spezifisches Gewicht erbeblich Ober 1,4 steigt. 

Allgemein erfordert eine Trockensubstanz unter 8,2 eine eingehende Milchunlersuchuug zur rieh- 
ligen Beurteilung. 

Alle Anhaltspunkte kommen nur bei groben Milch Verfälschungen in Betracht, wo Zweifel vor- 
liegen, versäume mau nie, wenn es möglich ist, die Slellprobe auszuführen. 

Der Nachweis, ob gekochte oder ungekochte Milch vorliegt, ist nicht 
immer mit Sicherheit zu erbringen. Der Kochgeschmack ergibt meistens 
sichere Anhaltspunkte. Absolut sichere, chemische, einfache Untersuchungs- 
verfahren sind zurzeit nicht vorhanden. Vielfach wird Guajaktinktur und 
Wasserstoffsuperoxyd zum Nachweis von gekochter Milch verwendet 

Homogenisierte Milch, auch als fixierte Milch bezeichnet, ist ein nach 
dem Verfahren von Gaulin in besonderen Maschinen hergestelltes Milch- 
erzeugnis, das eine dauernd gleichmäßig bleibende Emulsion der Milchfctt- 
kügelchen im Milchplasma gewährleistet und ein Aufrahmen und Ausbuttern 
derselben unmöglich macht. Das Zerkleinern der Fettkügelchen erfolgt 
dadurch, daß die auf 65° bis 80° vorgewärmte Milch unter einem Druck 
von 250 Atmosphären in sehr feinen Zuführungskanälen gleichmäßig verteilt 
und durch zwei federnde, fest aufeinander gepreßte Flächen aus Achat hin- 
durch gepreßt wird. Die Fettkügelchen werden derartig zerkleinert (sie 
besitzen durchschnittlich einen Durchmesser von 0,0008 mm), daß sie mikro- 
skopisch kaum als solche mehr zu erkennen sind. 

Homogenisierte Milch eignet sich als Dauermilch zu Zwecken, wo ein 
Ausbuttern des Milchfettes störend wirkt, z. B. zur Milch Versorgung von 
Seeschiffen sowie wegen ihrer leichten Verdauung zur Kinderernährung. 

Kindermilch, auch als Vorzugsmilch, Kuhmilch, Gesundheitsmilch be- 
zeichnet, soll zur Ernährung der Sauglinge dienen und hauptsächlich dazu 
beitragen, die Sterblichkeit derselben an akuten Darmerkrankungen im ersten 
Lebensalter zu verringern, dementsprechend muß diese Milch, sobald sie 
unter obigen Bezeichnungen in den Verkehr kommt, in völlig hygienisch 
einwandfreier Weise von gesunden Kühen gewonnen sein. Der Aufenthalts- 

XahrungamiUelcheuiie. 11 
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ort der Tiere, in Ställen und im Freien, die Fütterung, die Bewegung der- 
selben, die melkenden Personen, die Melkgefäße müssen hygienischen An- 
forderungen genügen ; der Gesundheitszustand der Milchkühe muß der ständigen 
Kontrolle des Tierarztes unterliegen. Die Wohlfahrtspolizei hat den Verkehr 
mit Kindermilch zu überwachen. 

Der Preis für derartige Milch ist dementsprechend naturgemäß ein 
höherer als der gewöhnlicher Milch. 

Kondensierte, eingedickte Milch ist ein durch Eindampfen in 
Vakuumapparaten mit oder ohne Rohrzuckerzusatz zur Erhöhung der Haltbar- 
keit und des Wohlgeschmackes hergestelltes Dauerpräparat, das in luftdicht 
verschlossenen Blechbüchsen verpackt wird, nachdem erfolgt eine Sterilisierung 
derselben zur Abtotung aller verderblichen Pilzkeime. 

Zur Herstellung dieser eingedickten Milch wird frische, ungesäuerte, 
von allen Schmutzteilen befreite Milch verwendet Untersucht wird dieselbe 
nach den bei Kuhmilch angegebenen Verfahren, nachdem sie mit der fünf- 
fachen Menge Wassers verdünnt wurde. Der Zuckerzusatz ist zu berück- 
sichtigen. 

Magermilch ist Kuhmilch, der teilweise oder fast vollständig das 
Milchfett entzogen wurde. Die Entrahmung erfolgt durch Aufrahmeverfahren 
bei freiwilligem Auftriebe mit oder ohne Kühlung oder durch Schleuderkraft 
(Zentrifugalverfahren). Durch letzteres Verfahren werden mechanische Ver- 
unreinigungen der Milch als Schlammschicht, Zentrifugenschlamm, gleichzeitig 
entfernt Derselbe ist gesundheitsschädlich besonders wegen seines häufigen 
Gehaltes an Tuberkelbazillen und darf daher als Viehfutter nicht verwendet 
werden. 

Magermilch ist bläulichweiß, enthält alle Bestandteile der Milch außer 
Fett und ist wegen seines Zucker- und Kaseingehaltes ein billiges Nahrungs- 
mittel, wenngleich es durch das Fehlen des Fettes nicht denselben Nähr- 
wert hat wie Vollmilch. Vielfach wird Magermilch zur Magerkäsebereitung 
und als Zusatz zu Brot und anderen Gebacken verwendet 

Die Untersuchung auf Zuckergehalt erfolgt nach den Ausführunga- 
bestimmungen des Zuckersteuergesetzes vom 27. Mai 1896 bzw. 6. Januar 1903. 

Ks werden 100 g der kondensierten Milchprob« abRe»o>fen , mit Wasser ku einer leicht fl&osigen 
Masse verrührt und in einen Maiskolben von 600 com lUumfcehnlt Respßlt. Die Flüssigkeit wird darauf 
mit etwa 'JÖ com I$lcies<ug versetzt, zu fiOO oem aufgetaut, durchgcschlittelt und filtriert. 

Von» l'iltrat werden 75 ccin in einen Kolln-u tum 1*)U eetn I tau m ehalt gebracht, und, wenn mög- 
lich, mit etwas Tuiicrdebrei versetzt zur Marke aufgefüllt, filtriert und die direkt)! Polarisation ermittelt. 

Ferner werden 75 ccni de* obigen seihen Filtntt» mit 5 com SalzsiUirc vom spezifischen Gewicht 
1,10 versetzt, invertiert, *u 100 erm aufgefüllt, filtriert und die lnvcr»tonspolari«Ation für 'JU° besitmrat. 

Hieraus berechnet sieh der Zuckergehalt (/J) der eingedickten Milch an Rohrzucker au« der 
Gleichung: Z 1.25 (1.01*5 l'- J), worin /' die vor der Inversion, J die nach der Inversion gefundene 
Polarisation bedeutet. 

Kahm, auch Sahne, Schmetten, Sthmand, Oberes genannt, wird aus 
der Vollmilch durch Aufrahmen oder Ausschleudern gewonnen und stellt 
die von der Magermilch getrennte fettreiche, eniulsionsartige Milchschicht 
dar, die hauptsächlich Fettkügelchen , in geringerer Menge die übrigen Be- 
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standteile der Milch enthält. Nach der Bereitungsweise unterscheidet man 
süßen und sauren Rahm, auch die Zusammensetzung ist nach dem ver- 
wendeten Aufrahmeverfahren verschieden, besonders schwankt der Fettgehalt 
in großen Grenzen. Da Rahm nach seinem Fettgehalt bewertet wird, so 
sollte derselbe mindestens 15 Prozent Fett enthalten. Ein im Preise höher 
stehender Rahm muß entsprechend höheren Fettgehalt aufweisen. Rahm 
mit nur 10 Prozent Fett ist als ein Gemisch von Vollmilch und Rahm zu 
erachten. Den Handelswert des Rahmes kann man nach der Gleichung 

X —f- Pfennig, 
o,* 

x ^ Wert für 1 Liter Bahn»», 

n -- ortsüblicher Preis der Vollmilch, 

feststellen. F ^"k^" dM Rahm«, 

Die Untersuchung erfolgt in derselben Weise wie bei Milch, besonders 
ist auf Zusatz von Verdickungsmitteln, wie Kartoffelmehl, Eigelb, Gelatine, 
geschlagenes Eiweiß, Käsestoff zu achten. 

Schlagsahne, eine durch Schlagen hergestellte schneeartige Masse, 
soll einen Fettgehalt von mindestens 25 Prozent haben. Dieselbe ist zweck- 
mäßig auf Zusatz von Eiweißstoffen und Leim zu prüfen. 

Milchpulver werden durch Eindicken oder starkes Einkochen in Vakuum- 
apparaten hergestellt und enthalten durchschnittlich 4 bis 6 Prozent Wasser. 
Die Zusammensetzung derselben entspricht der Trockensubstanz der ver- 
wendeten Voll- bez. Magermilch. 

Milchzucker findet sich in der Milch der Säugetiere und wird haupt- 
sächlich in Molkereien als Nebenprodukt bei der Käsefabrikation gewonnen. 
Die Milch wird entrahmt, gelabt und auf G0 C 0 erwärmt Die Molken 
läßt man von dem gebildeten Quark ablaufen und dampft dieselben bis zur 
Kristallisation in Vakuumapparaten ab. Die von der Mutterlauge befreiten 
Kristalle werden dann zur weiteren Reinigung in siedendem Wasser ge- 
löst, die Lösung durch Tierkohle entfärbt und der Kristallisation über- 
lassen; man erhält Kristallknisten oder durch Einhängen von Fäden oder 
Holzstäben walzenförmige Kristallmas.sen. FMinynche Lösung wird durch 
längeres Kochen von Milchzucker reduziert, durch Erhitzen einer wässerigen 
Milchzuckerlösung mit verdünnten Säuren wird Milchzucker in Dextrose 
und Laktose gespalten, von reiner Hefe wird dieselbe nicht vergoren. 

Milchzucker dient zur Säuirlingsernährung und muß den Vorschriften 
des deutschen Arzneibuchs entsprechen. 

Die amtliche Methode zur Milchzuckerbestimmung siehe unter Butter, 
die Bestimmung in der Milch erfolgt in nachstehender Weise: 

25 g Milch werden mit -100 cera Wasser verdünnt, mit 10 cem FthUngtchvr Kupfersulla ÜtVaung und 
weiter mit 6,5 bis 7.. r > cetn einer Kali- oder Natronlauge TerseUt, welch« 14,2 g KOil oder 10,2 g NaO s H 
in Liter enthalt. Die Flüssigkeit, welche nach dem Absetzen des Niederschlags noch ganz schwach sauer 
oder neutral sein muß , keinesfalls aber alkalisch reagieren darf , wird tu 000 ccin Fehlingnahur Losuük 
TerseUt, «Minuten im Sieden erhalten und dann noch In der bekannten Weise gewichlsanalytisch nach 
jUihn weiter behandelt. 

Siehe auch Milch. 

ir 
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Mineralstoffbeetimmung — Most. 



Minerals toffbostimmnng s. Untersuchungsmethoden, auch Butter, 
Kleie, Wein. 

Mohnöl ist das Preßerzeugnis aus den Mohnsamen von Papaver somni- 
ferum L., Papaverazeen, und gehört zu den trocknenden ölen. Die erste 
kalte Pressung wird als „weißes" bezeichnet und dient zu Speisezwecken. 
Das „rote Mohnöl" wird bei der zweiten Pressung gewonnen und zu tech- 
nischen Zwecken verwendet 

Mohnöl besteht hauptsachlich aus den Glyceriden der Stearin-, Palmitin- 
Öl säure, der Linol- und Linolensäuren. Verfälscht wird dasselbe durch 
andere Pflanzenfette, besonders Sesamöl und Rüböl. 

Siehe Fette und fette öle. 

Möhrenkraut ist der eingedampfte zuckerreiche Saft der Möhre (Daucus 
carota L.) und enthält viel Traubenzucker, wenig Rohrzucker. 

Molken sind die durch Dicklegung der Milch erhaltenen zurück- 
bleibenden Flüssigkeiten, und zwar: 

1. Käsemolken, auch Käsemilch bezeichnet, bei der Verarbeitung der 
I^abkäse, 

2. eigentliche Molken, sobald die Käsemilch durch Erhitzen und starke 
Säuerung zu Zigerkäse weiter verarbeitet wurde, 

3. Quarkmolken aus der Sauermilchkäserei. 

Die Molken enthalten hauptsächlich Milchzucker, daraus entstandene 
Milchsäure und geringe Mengen Fett. Die Stickstoffsubstanz besteht aus 
leicht verdaulichen Peptonen neben Albumin und Kasein. 

Die Molken haben nachstehende mittlere Zusammensetzung. 



In 100 Teilen sind enthalten: 

Wasser 93,00 

Fett 0,35 

Stickstoff Substanz 1,00 

Milchzucker und Milchsäure 4,90 

Mineralstoffe 0,75. 



Vielfach werden dieselben zu medizinischen Zwecken und zur Milch- 
zUckergewinnung verwendet. 

Die Herstellung von Molkenchampagner und Molkenessig erfolgt nach 
besonderen Verfahren. 

Molkenchampagner s. Molken. 

Molkenessig s. Molken. 

Mondamin s. Mais. 

Most. Unter Trauben- und Obstmost versteht man den unvergorenen, 
meistens durch Pressen erhaltenen Saft der Weintrauben und des Obstes, 
welcher als Hauptbestandteile Zucker, organische Säuren, Weinstein, wenig 
Eiweißstoffe, dagegen mehr Extraktstoffe und Mineralstoff c enthält 
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Der Zuckergehaltnachweis erfolgt in süßen Mosten annähernd durch 
Ermittlung des spezifischen Gewichtes vermittels der Mostwage, auch des 
Rttihigachen Saccharimetere, genau als Invertzucker durch das Kupfer- 
reduktionsverfahren nach Meißl 

Der Säuregehalt des Mostes wird durch Titration mit */ 10 -Normal- 
Natronlauge durch Tüpfeln mit Lakmus bestimmt und die Werte bei Wein- 
moat auf Weinsäure, bei Obstmost auf Äpfelsäure berechnet. 

Die übrigen Bestimmungen erfolgen, wie bei Wein angegeben ist. 

Die Zusammenziehung des Mostes ist in den einzelnen Jahren ver- 
schieden und abhängig von Klima, Lage, Bodenverhältnissen und anderen 
Umständen. 

Ein Normal -Traubenmost enthält in Prozenten: 
Zucker 24, Säure 0,6, Wasser 75. 

In schlechten Weinjahren steigt der Säuregehalt oft bis 1,6 Prozent. 
Durch Verdünnen mit Wasser und Zusatz von Zucker kann der Most nach dem 
Verfahren von Oall, sogenanntes „Gallisieren" verbessert werdon. Siehe Wein. 

Most ist ein beliebtes Getränk und darf als solches weder gefärbt noch 
mit Erhaltungsmitteln versetzt sein, Salizyl- und Ameisensäurezusatz ist be- 
obachtet worden. Wegen seiner leichten Zersetzung, Vergärung, ist Most 
kein Handelsartikel und wird zur Erhaltung daher sterilisiert oder mit 15 
bis 20 Prozent Alkohol versetzt. Letzterer Zusatz ist zu kennzeichnen, 
sollte aber nur dann gestattet sein, wenn der Alkohol nicht wieder entfernt 
werden braucht, z. B. bei der Herstellung von Fruchtsaftlikören, da durch 
die Wärme beim Abdampfen wertvolle flüchtige Stoffe verloren gehen. 

Siehe auch die zollamtliche Untersuchung von Verschnittwein und -most 
auf den Alkohol- bzw. Fruchtzucker und Extraktgehalt. (Zentralbl. f. d. 
Deutsche Reich 1894.) 

Mostrich s. Senf. 

Mühlenfebrikate, Anweisung zur zollamtlichen Prüfung s. Mehle. 
Muskatblüte s. Mazis. 

Muskatbutter, Muskatnußfett, Muskatnußöl entstammt den Muskat- 
nüssen, siehe daselbst, und wird im Produktionsgebiet derselben durch 
Pressen, Extraktion und dergleichen aus den getrockneten, gepulverten Nüssen 
gewonnen. Das Fett besitzt einen aromatischen Geruch und Geschmack, 
ist weißlich bis gelblich gefärbt und besteht aus ätherischem Öl und der 
Hauptmenge nach aus dem Glycerid der Myristinsäure. 

Muskatnüsse sind die Samenkerne der Früchte des Muskat nußbauines, 
Myristica fragrans Houtt, Familie der Myrtazeen, der auf den Gewürzinseln 
und Neuguinea einheimisch ist und in verschiedenen Tropengebieten, Singapore, 
Sumatra, Sansibar, Westindien und Brasilien angebaut wird. Die orange- 
gelben oder gelbbraunen, kugeligen Früchte ähneln in der äußeren Form 
Aprikosen oder großen Pflaumen und sind in zwei Klappen aufspringende 
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Muskatnüsse. 



Beeren. In ihnen ist ein einziger Samen enthalten, dessen schwarze Schale 
von einem roten, fleischig gestreiften Samenmantel (arillus) umhüllt ist Die 
von der äußeren Hülle befreiten Nüsse werden in Rauchkammern getrocknet, 

bis der Kern klappert 
oder „rammelt", dann 
werden sie aufgeschla- 
gen. Zum Schutz gegen 
Insektenfraß und zur 
Zerstörung der Keim- 
kraftwerden die Keime 
in einen Brei von Kalk 
und Salzwasser gelegt 
und hierauf an der 
Luft getrocknet Ein 
Kalken der Muskat- 
nüsse ist als zulässig 
zu erachten. 

Die langen und 
billigeren Papua-Mus- 
katnüsse aus Neu- 
guinea von Myristica 
argentea Warb, sind 
von geringerem Würz- 
wert 

Die Muskatnüsse 
kommen in der Regel 
ganz in den Handel 
und besitzen einen hohen Fettgehalt (35 Prozent), die Muskatbutter und viel 
ätherisches <")1 (8 bis 15 Prozent). Vielfach kommt auch gemahlene Muskat- 
nuß in den Verkehr und ist eine derartige Ware nicht ohne weiteres von 
verdorbenen Nüssen hergestellt, auch normale Nüsse werden gepulvert. 

Den Bau der dick-eiförmigen Muskatnuß zeigt nachstehende Abbildung. 
Sie besteht aus Perispemi. Endosperm und Embryo. Im Endosperm liegen 
Zellen mit Stärkekörnern und Kristallprismen zerstreut 

Muskatnüsse haben nach König nachstehende Zusammensetzung 
in Prozenten: 
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A Ein Samenkorn lilngs durchschnitten in natürlicher Große (der I T m- 
rill genau dem S'llwtabdruck der Samenschnittfliiche nachgezeichnet. 
A Höhle des Embryo. — Ii Querschnitt partu* durch d;w Eiweißgewebe. 
/ Weitmaschiges Kullgewebe der eindringenden Sanienhautfalte. g ein 
OefaObDndel mit kleinen Mauerzelleu. p Eiweißpnreuchym mit Starke 
und I (je eini-m) Kristalloid. — C Qiierschiiitt|jartio ton der Peripherie. 
ep Außere tnauerförraige Schicht d.-r Sami-nhaut (dun kelrot braun, opak). 
I eine eindringende Falte, /> Eiweiüjarenchjrm. — D Eiweißgewebe, stark 
Tergrößert, mit Stärkekornern und Kristalloiden (mit Jod behandelt). 



MuBtart — Nährgeldwert der Nahrungsmittel. 



107 



fr' 



ii 



in 




fr 



Koniferenholcpulrer .1'jchUi). 
tr Tracheiden in dor RadiaJ- 
anak-ht. tr' Tracheiden in der 
TangentiaJanaicht. m Mark- 



s. Senf. 

römischer Kümmel , sind 
die getrockneten reifen Spaltfrüchte von Cumium 
cymium L., welche als Gewürz dienen. 
Mutterkornnachweis s. Mehle. 
Mutternelken s. Gewürznelken. 
Nachpresse s. Fruchtsäfte. 
Nadelholzpulver, Koniferenholz, wird zu Ge- 
würzverfälschung benutzt. Kennzeichnend sind die 
großen, behöftgetüpfeltenTracheiden und Markstrahlen. 

Nährgeldwert der Nahrungsmittel. Der Nähr- 
geldwert eines Nahrungsmittels wird nach seinem Ge- 
hart an Eiweiß, Fett und Kohlehydraten berechnet, 
und zwar gewährleistet: 

1 g Kohlenhydrate den Wert von 1 Nährwerteinheit, 
1 g Fett „ ,, „ 3 Nährwerteinheiten, 

1 g Eiweiß „ „ „ 5 „ 

Man hat daher zur Berechnung des Wertes den Gehalt des Eiweißes 
mit 5, den des Fettes mit 3, den der Kohlenhydrate mit 1 zu multiplizieren. 
Hieraus berechnen sich nach König z. B. die Nährwerteinheiten wie folgt: 
Je 1 kg enthält: 

Fleisch 

Stickstoffsubstanz 195 g 

Fett 64 g 

Kohlenhydrate 1 g 

also Nährwerteinheiten: 

Stickstoff Substanz 195 X 5 = 975 
Fett 64 X 3 = 192 

Kohlenhydrate 1x1= 1 

Im Ganzen Nährwerteinheiten = 1168 
Wenn diese kosten .... 1,45 Mark 
1168 X 100 



Roggenmehl 

115 g 
19 g 

696 g 



115 X 5 
19 x 3 
696 X 1 



X 



575 
57 
696 
1328 

0,38 Mark 



für 1 Mark = 



145 



= 800 



132S x 100 



38 



= 3495. 



Tabelle einiger Nährgeldwerte. 





Xährwerteinbfiteii 
in 

1 M 


Angenommener 
Marktpreis pro kg 
in Pfeiini« 


1000 Nähnrert- 
einbeiten 
kosten 


Kar 1 Mark erhalt 
Nahrwerteinheiten 


Magermilch . . . 


216 


9,0 


41,7 


2400 


Milch 


320 


15,0 


46,8 


2133 


Magerkäse .... 


1911 


82,5 


43,2 


2314 


Butter 


2610 


213,3 


81,7 


1223 


Kind fleisch . . . 


1168 


128,3 


109,8 


911 


Kartoffeln .... 


1713 


28,9 


16,8 


5927 


304 


6,1 


20,1 


4982 
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Nährgeldwerttabelle — Xahrungsmittelehemiker. 



Nährgeldwerttabelle s. Nährgeldwert. 
Nährlösung nach Pasteitr s. Honig. 

NahrungBmittelohemiker, Vorschriften betr. die Prüfung derselben. 

5 1. Über die Befähigung zur chemisch - technischen Beurteilung Ton Nahrungsmitteln , Genuß- 
mitteln und Gebrauchsgegenständen (Reichige seil vom 14. Mai 187(1, Beichs-Gesetxbl. 8. 145) wird dem- 
jenigen , der die in folgendem Torgeschriebenen Prüfungen bestanden hat , ein Ausweis nach dem 
beiliegenden Muster erteilt. 

i 2. Die Prüfungen besteben in einer Vorprüfung und einer Hauptprüfung. 

Die Hauptprüfung zerfallt in einen technischen und einen wissenschaftlichen Abschnitt. 

A. Vorprltaf. 

§ 8. Die Kommission für die Vorprüfung besteht unter dem Vorsitz eines Verwalttuigtbeamten 
aus einem oder zwei Lehrern der Chemie und je einem Lehrer der Botanik und der Physik. 

Der Vorsittcnde leitet die Prüfung und ordnet bei Behinderung eines Mitgliedes dessen Ver- 
tretung an. 

I 4. In jedem Studienhalbjahr finden Prüfungen statt. 

Gesuche, die spoter als Tier Wochen Tor dem amtlich festgesetzten Schluß der Vorlesungen ein- 
geben, haben keinen Anspruch auf Berücksichtigung im laufenden Halbjahr. 

Die I'rüfung kann nur bei der Prüfungskommission derjenigen Lehranstalt, bei welcher der 
Studierende eingeschrieben ist oder sulettt eingeschrieben war, abgelegt werden. 

S 6. Dem Gesuche sind beisufügen: 

1. Das Zeugnis der Reife Ton einem Gymnasium , einem Realgymnasium , einer Oberreal- 

schule oder einer durch Beschluß des Bundesrats als gleichberechtigt anerkannten 
anderen Lehranstalt des Reichs. 

Das Zeugnis der Ri«ife einer gleichartigen außerdeutschen Lehranstalt kann 
ausnahmsweise für ausreichend erachtet werden. 

2. Der durch Alwari^szcugnisae oder, soweit das Studium noch fortgesetzt wird, durch das 

Anmeldebuch zu führende Nachweis eines naturwissenschaftlichen Studiums Ton sechs 
Halbjahren, deren letztes indessen zur Zeit der Einreichimg des Gesuchs noch nicht 
abgeschlossen zu sein braucht. Das Studium muß auf Universitäten oder auf tech- 
nischen Hochschulen de» Reichs zurückgelegt sein. 

Ausnahmsweise kann das Studium auf einer gleichartigen außerdeutschen 
Lehranstalt oder die einem anderen Studium gewidmete Zeit in Anrechnung gebracht 
werden. 

8. Der durch Zeugnisse der LaboratoriumsTorsteher zu führende Nachweis, daß der Studierende 
mindestens fünf Halbjahre in chemischen Laboratorien der unter Nr. 2 bezeichneten 
Lehranstalten gearbeitet hat. 
$ 6. Der Vorsitzende der Prüfungskommission entscheidet über die Zulassung und rerfügt die 
Ladung des Studierenden. Letztere erfolgt mindestens zwei Tage ror der Prüfung, unter Beifügung 
eines Abdrucks dieser Bestimmungen. Die Prüfung kann nach Beginn der letzten sechs Wochen des 
sechsten Studienhalbjahres stattfinden. 

Zu einem l*rüfungstcrmin werden nicht mehr als Tier Prüflinge zugelassen. 

Wer in dem Termin ohno ausreichende Entschuldigung nicht rechtzeitig erscheint , wird in dem 
laufenden Prüfungshalbjahr zur I'rüfung nicht mehr zugelassen. 
J 7. Die Prüfung erstreckt sich auf 

unorganische, organische und analytische Chemie, 

BoLanik, 

Physik. 

Bei der Prüfung in der unorganischen Chemie ist auch die Mineralogie zu berücksichtigen. 
Die Prüfung ist mündlich; der Vorsitzende imd zwei Mitglieder müssen bei derselben ständig 
zugegen sein. 

Die Dauer der Prüfung betragt für jeden Prüfling etwa eine .Stunde, wovon die Hälfte auf Chemie, 
je ein Viertel auf Botanik und Physik entfallt. , 

Wer die Prüfimg für das höhere Lehramt bestanden hat, wird, sofern er in Chemio oder Botanik 
die Befähigung zum Unterricht in allen Klassen oder in Physik die Befähigung zum Unterricht in den 
mittleren Klassen erwiesen hat, in dem betreffenden Fach nicht geprüft. 

\ 8. Die Gegenstände und das Ergebnis der Prüfimg werden von dem Examinator für jeden 
Geprüften in ein Protokoll eingetragen, das toii dem Vorsitzenden und sämtlichen Mitgliedern der 
Kommission zu unterzeichnen ist. 

Die Zensur wird für das einzelne Fach von dem Examinator erteilt , und zwar unter ausschließ- 
licher Anwendung der Prädikate „sehr gut", ,,gut", „genügend" oder „ungenügend". 

Wenn in der Chemio Ton zwei Lehrern geprüft wird, haben beide sich über die Zensur für «las 
gesamte Fach zu einigen. Gelingt dies nicht, so entscheidet die Stimme desjenigen Examinators, der 
die geringere Zensur erteilt hat. 
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* 9. Ist die l'rtifuiig nicht bestanden, so findet eine Wiederholungsprüfung statt. Dieselbe erstreckt 
»ich, wenn die Zensur in der ersten Prüfung für Chemie und für ein »weites Fach „ungenügend" war, 
auf »Amtliche Gegenstände der Vorprüfung und findet dann nicht vor Ablauf Ton sechs Monaten statt. 

In allen anderen. Füllen beschränkt sich die Wiederholungsprüfung auf die nicht Iwstandenen 
Fächer. Die Frist , vor deren Ablauf sie nicht stattfinden darf , betrügt mindestens zwei und höchstens 
sechs Monate und wird von dem Vorsitzenden nach benehmen mit dem Examinator festgesetzt. Meldet 
sich der Prüfling ohne eine nach dem L'rteil des Vorsitsenden ausreichende Entschuldigung innerhalb 
des nächstfolgenden Studiensemester» nach Ablauf der Frist nicht rechtzeitig (J l) zur IVüfung, so hat 
er die ganze I*rüfung zu wiederholen. 

Lautet in jedem Fache die Zensur mindestens ,. genügend", so ist die I*rüfung bestanden. Als 
Schlußzensur wird erteilt 



„sehr gut", wenn die Zensur für Chemie und ein anderes Fach „sehr gut", für das dritte 

Fach mindestens „gut" lautet; 
„gut", wenn die Zensur nur iu Cheiniu „sehr gut" oder in Chemie und noch einem Fach 

mindestens ,,gut" lautet; 
„genügend" in allen übrigen Füllen. 



; 10. Tritt ein Prüfling ohne eine nach dem Urteil des Vorsitsenden ausreichende Entschuldigung 
im Laufe der Prüfung zurück , so hat er dieselbe vollständig zu wiederholen. Die Wiederholung ist vor 
Ablauf von sechs Monaten nicht zulassig. 

5 11. Die Wiederholung der ganzen Prüfung kann auch bei einer anderen Prüfungskommission ge- 
schehen. Die Wiederholung der Prüfung in einzelnen Fächern inuli bei derselben Kommission stattfinden. 

Eine mehr als zweimalige Wiederholung der ganzen Prüfung oder der Prüfung in einem Fache 
ist nicht zulässig. 

Ausnahmen von vorstehenden Bestimmungen können aus besonderen Gründen gestattet werden. 

f, 12. Über den Ausfall der Prüfung wird ein Zeugnis erteilt. Ist die Prüfung ganz oder teilweis* 
zu wiederholen, so wird statt einer Gesamtzensur die Wiedcrholiingsfrist in dem Zeugnis vermerkt. 
Dieser Vermerk ist, falls der Prüfling bei einer akademischen I^hranslalt nicht mehr eingeschrieben ist, 
auch in das letzte Abgangszeugnis einzutragen. Ist der Prüfling bei einer akademischen Lehranstalt uoch 
eingeschrieben, so hat der Vorsitzende den Ausfall der Prüfung und die Wiederholungsfristen alslmld 
der Ansultsbehorde mitzuteilen. Von dieser ist , falls der Studierende vor vollständig bestandener Vor- 
prüfung die Lehranstalt vertäut, ein ent sprechender Vermerk in das Abgangszeugnis einzutragen. 

$ 13. An Gebühren sind für die Vorprüfung vor Beginn derselben 30 Mark zu entrichten. 

Für Prüflinge , die das Bcfflhigungsjteugnis für das höhere Lehramt besitzen , betragen in den im 
{ 7 Absatz 5 vorgesehenen Fallen die Gebühren 20 Mark. Dasselbe gilt für die Wiederholung der Prüfung 
in einzelnen Fächern ($ 'J Absatz 2). 



$ 14. Die Kommission für die Ilauptprüfung besteht unter dem Vorsitz eines Verwaltungsbeamten 
aus zwei Chemikern, von denen einer auf dem Gebiete der l'ntersuchiing von Nahrungsmitteln, Grnuß- 
mitteln und Gebrauchsgegenständen praktisch geschult ist, und aus einem Vertreter der Botanik. 

Der Vorsitzende leitet die Prüfung und ordnet bei Behinderung eines Mitgliedes dessen Ver- 
tretung an. 

§ 15. Die Prüfungen beginnen jährlich im April und endeu im Dezember. 
Die Prüfung kann vor jeder Prüfungskommission abgelegt werden. 

IHe Gesuche um Zulassung sind bei dem Vorsitzenden bis zum 1. April einzureichen. Wer die 
Yorbereitungszeit erst mit dein September beendigt, kann ausnahmsweise noch im laufenden Prüfungsjahre 
zur Prüfung zugelassen werden, sofern die Meldung vor dem 1. Oktolier erfolgt. 

$ 10. Der Meldung sind beizufügen: 

1. ein kurzer I«<-benslauf ; 

2. die im $ •'» Nr. 1 bis A aufgeführten Nachweise; 
A. das Zeugnis über die Vorprüfung ($ 12); 

4. Zeugnisse der Laboratoriums- oder Anstaltsvorsteher darüber, dalt der Prüfling vor oder 
nach der Vorprüfung an einer der im $ 5 Nr. 2 bezeichneten l,eh ran stallen mindestens 
ein Halbjahr an Mikroskopierübungen teilgenommen und nach bestandener Vorprüfung 
mindestens drei Halbjahre mit Erfolg an einer staatlichen Anstalt zur technischen 
riitersuchung von Nahrungs- und GcnuGmittcIn talig gewesen ist. 
Wer die |>rüfung als Apotheker mit dein Prildikat „sehr gut" bestanden hat, bedarf, sofern er 
die im J 5 Nr. 2 bezeichnete Vorbedingung erfüllt hat, der im § 5 Nr. 1 und A vorgesehenen Nachweise 
sowie des Zeugnisses über die Vorprüfung nicht. Wer die Befähigung für das höhere Lehramt in Chemie 
und Botanik für alle Klassen und in Physik für die mittleren Klassen dargetan hat, bedarf, sofern er 
den im (s 5 unter Nr. A vorgesehenen Nachweis erbringt , des Zeugnisses ülx-r die Vorprüfung nicht. 
Wer an einer technischen Hochschule die Diplom- (Absolutorial-l l^üfung für Chemiker bestanden bat, 
bedarf des Zeugnisses über die Vorprüfung nicht , wenn die bestehenden Prüfnngsvorsehriften als aus- 
reichend anerkannt sind. 

Wer nach der Vorprüfung ein hallies Jahr an einer 1'niversitat oder technischen Hochschule dem 
naturwissenschaftlichen Studium, verbunden mit praktischer LalH.ratoriumMHtigkeit, gewidmet hat, bedarf 
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nur für zwei Halbjahre dos Nachweises über eine praktische Tätigkeit an Anstalten zur Untersuchung 
von Nahrung»- und Geiiußmittcln. 

]>en staatlichen Anstalten dieser Art können von der Zentralbehörde sonstig.' Anstalten tur 
technischen Untersuchung von Nahrung*- und Genußmitteln sowie landwirtschaftliche Untersuchungs- 
anstalten gleichgestellt wenleti. 

§ 17. Der Vorsitzende der Kommission entscheidet über die Zulassung des Studierenden. Dieser 
hat sich bei dem Vorsitzenden persönlich zu melden. 

Die Zulassung zur Prüfung ist cu versagen, wenn Tatsachen vorliegen, welche die UncuTcrlassigkcit 
des Nachsuchenden in bezug auf die Ausübung des Berufs als Nahnmgsiiiittclchcmiker dartun. 

§ 1K. Die Prüfung ist nicht öffentlich. Sie beginnt mit dem technischen Abschnitt. Nur wer 
diesen Abschnitt bestanden hat, wird tu dem wissenschaftlichen Abschnitt zugelassen. Zwischen beiden 
Abschnitten soll ein Zeitraum von höchstens drei Wochen liegen ; jedoch kann der VorsiUende aus 
besonderen Gründen eine längere Frist, ausnahmsweise auch eine Unterbrechung bis wir nächsten 
Prüfungsperiode gewahren. 

§ P.l. Die technische Prüfung wird in einem mit den erforderlichen Mitteln ausgestatteten Staats- 
laboratorium abgehalten. Ks dürfen daran gleichzeitig nicht mehr als acht Kandidaten teilnehmen. 

Die Prüfung umfaßt vier Teile. Der Prüfling muß sich befähigt erweisen: 

1. eine ihren Bestandteilen nach dem Examinator bekannte chemische Verbindung oder 



eine künstliche, zu diesem Zweck besonders zusammengesetzte Mischung qualitativ zu 
analysieren und mindestens vier einzelne Bestandteile der von dem Kandidaten Ix-reit* 
<|iialitativ untersuchten oder einer anderen dem Examinator in bezug auf Natur und 
Mengenverhältnis der Bestandteile bekannten chemischen Verbindung oder Mischung 
<|uantitativ zu bestimmen; 

2. die Zusammensetzung eines ihm vorgelegicu Nahrung«- oder GcnußmittcU qualitativ und 

quantitativ zu bestimmen; 

3. die Zusammensetzung eines (Gebrauchsgegenstandes aus dem Bereich des Gesetze* voin 

II. Mai l*7't qualitativ und nach dem Ermessen des Examinators auch quantitativ zu' 
bestimmen ; 



4. einige Aufgaben auf dem tiebiete der allgemeinen Botanik (der pflanzlichen Systematik, 
Anatomie und Morphologie) mit Hilfe des Mikroskops zu losen. 

Die Prüfung wird in der hier angegebenen Beihenfolge ohne nnlirtagige Unterbrechung erledigt. 
Zu einem spateren Teil wird nur zugelassen, wer den vorhergehenden Teil bestanden hat. 

Die Aufgahcu siml so zu wühlen, dal) die Prüfung in vier Wochen abgeschlossen werden kann. 

Sie werden von den einzelnen Examinatoren bestimmt und erst bei Beginn Jedes PrttfungsteiU 
bekanntgegeben. Die technische Losung der Aufgabe des ersten Teils muß, soweit die qualitative 
Analyse in Itetracht kommt, in einem 'Jage, diejenige der übrigen Aufgaben innerhalb der von dem 
Examinator bei Überweisung der einzelnen Aufgalx n festzusetzenden Frist beendet sein. 

Die Aufgal>en und die gesetzten Fristen sind gleichzeitig dem Vorsitzenden von den Examinatoren 
schriftlich mitzuteilen. 

Die Prüfung crfoUft unter Klausur dergestalt, ilali der Kandidat die technischen Untersuchungen 
unter standiger Anwesenheit des Examinators oder eines Vertreters desselben zu Ende führt und die 
Ergebnisse täglich in ein von dem Examinator gegenzuzeichnendes Protokoll eintrugt. 

i 3T>. Nach Abschluß der technischen Untersuchungen (sj P.»l hat der Kandidat in einem schrift- 
lichen Bericht den (iang derselben und den Befund zu beschreiben, auch die daraus zu zieheuden 
Schlüsse darzulegen und zu begründen. Die schriftliche Ausarbeitung kann für die beiden Analysen 
des ersten Teils zusammengefaßt werden, falls dicsclltc Substanz qualitativ und quantitativ bestimmt 
worden ist; sie hat sich für Teil 4 auf eine von dem Examinator zu bezeichnende Aufgabe cu beschranken. 
Die Berichte über die Teile 1 , 2 und '.l sind je binnen drei Tagen nach Abschluß der Ijthoratoriuuut- 
arbeiten , der Bericht Über die mikroskopische Aufgabe (Teil 4} binnen zwei Tagen , mit Nauienaiuiter- 
schrift versehen, dem Examinator zu Ül>ergeben. 

Der Kandidat hat bei jeder Arbeit die benutzte Literatur anzugel»>n und eigenhändig die Ver- 
sicherung hinzuzufügen, daß er die Arbeit ohne fremde Hilfe angefertigt hat. 

g 21. Die Arbeiten werden von den Fachexaminatoren zensiert und mit den Untontuchungs- 
protokollcn und Zensuren dem Vorsitzenden der Kommission binnen einer Woche nach Empfang vorgelegt. 

$ 22. Die wissenschaftlich!' Prüf ung ist mündlich. l>er Vorsitzende und zwei Mitglieder der Kommission 
müssen bei derselben ständig zugegen sein. Zu einemTermin werden nicht mehr als vier Kandidaten zugelassen. 

Die Prüfung ersta-ckl sich: 

1. auf die unorganische, organische und analytische Chemie mit besonderer Berücksichtigung 



der bei der Zusammensetzung der Nahrung»- und Genußmittel in Betracht kommenden 
chemischen Verbindungen, der Nährstoffe und ihrer l m&etzungsprodukte sowie auch der 
Ermittelung der Aschenbestandteile und der Gifte mineralischer und organischer Natur ; 
2. auf die Herstellung und die normale und abnorme Beschaffenheit der Nahrung«- und 
Genußmittel sowie der unter das »•••setz vom 14. Mai l*7'.i fallenden Gebrauchsgegen- 
stände. Hierbei ist auch auf die *.ig. landwirtschaftlichen Gewerbe (Bereitung von 
Molkereiprodukten , Bier, Wein, Branntwein, Märke, Zucker u. dgl. in.) einzugeben; 
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3. auf die allgemeine Botanik (pflanzliche Systematik, Anatomie und Morphologie) mit 

besonderer Berücksichtigung der pflanzlichen Bohstofflehre (Drogenkunde u. dgl.) 
sowie ferner auf die bakteriologischen Fntersuchiingsmethoden des Wassers und der 
übrigen Nahrungs- und GenuOmittcl , jedoch unter Beschränkung auf die einfachen 
Kulturverfahren ; 

4. auf die den Vorkehr mit Nahrungsmitteln , Genuumitteln und Gebrauchsgegenständen 

regelnden Gesetze und Verordnungen sowie auf die Grenzen der Zuständigkeit des 
Nahrungsmittel -Chemikers im Verhältnis zum Am, Tierarzt und anderen Sachver- 
ständigen , endlich auf die Organisation der flu* diu Tätigkeit eines Nahrungsmittel- 
chemikers in Betracht kommenden Behörden. 



Die I»rüfung in den ersten drei Fachern wird von den Facheuni inatoren , im Tierten Fache ron 
dein Vorsitzenden, geeignetenfalls unter Beteiligung de* einen oder anderen Fache xamlnators abgehalten. 
Die Dauer der Prüfung betragt für jeden Kandidaten in der Begel nicht ül>cr eine Stunde. 

§ 23. Für Jeden Kandidaten wird Ober jeden Prüfungsabschnitt ein Protokoll unter Anführung 
der Prufungsgegenstande und der Zensuren , bei der Zensur „ungenügend" unter kurier Angabe ihrer 
Gründe, aufgenommen. 

g 24. Über den Ausfall der Prüfung in den einzelnen Teilen des technischen Abschnitts und in 
den einzelnen Fachern des wissenschaftlichen Abschnitts werden von den betreffenden Examinatoren 
Zensuren unter aussehlieUlicher Anwendung der Prädikate „sehr gut", „gut 1 , , .genügend", „un- 
genügend" erteilt. 

Für Botanik und Bakteriologie muß die gemeinsame Zensur, wenn bei getrennter Beurteilung in 
einem dieser Zweige „ungenügend" gegeben werden würde, „ungenügend" lauten. 

$ 25. Ist die Prüfung in einem Teile des technischen Abschnitt« nicht bestanden, so findet eine 
Wiederholungsprüfung statt. Die Frist, vor deren Ablauf die Wiederholungsprüfung nicht erfolgen darf, 
betragt mindestens drei Monate und höchstens ein Jahr; sie wird von dem Vorsitzenden nach Benehmen 
mit dem Euminator festgesetzt. 

Hat der Kandidat die Prüfung in einem Fache des wissenschaftlichen Abschnitts nicht bestanden, 
■o kann er nach Ablauf mn sechs Wochen zu einer Nachprüfung zugelassen werden. Die Nachprüfung 
findet in Gegenwart des Vorsitzenden und der beteiligten Fachexaminatoren statt. Besteht der Kandidat 
auch in der Nachprüfung nicht , oder versauint er es , ohne ausreichende Entschuldigung sich innerhalb 
vierzehn Tagen nach Ablauf der für die Nachprüfung gestellten Frist zu melden , so hat er die Prüfung 
in dem ganzen Abschnitt zu wiederholen. Dasselbe gilt , wenn der Kandidat die Prüfung in mehr als 
einem Fache dieses Abschnitts nicht bestanden liat. Die Wiederholung ist vor Ablauf von sechs Monaten 
nicht zuUUsig. 

$ 20. Erfolgt die Meldimg zur Wiederholung eines l*rufimgsteils nicht spätestens in dem nächsten 
Prüfungsjahr«*, so muO die ganze Prüfung von neuem abgelegt werden. 

Wer bei der Wiederholung nicht besteht, wird zu einer weiteren Prüfung nicht zugelassen. 

Ausnahmen von vorstehenden Bestimmungen können aus besonderen Gründen gestattet werdeu. 

§ 27. Nachdem die Prüfung in allen Teileu bestanden ist , ermittelt der Vorsitzendu aus den 
Einzelzensureu die SchluQzensur , wobei die Zensuren für jeden einzelnen Teil des ersten Abschnitts 
doppelt gezahlt werden, so daß im Ganzen zwölf Einzclzensuren sieh ergeben. 

Die SchluBzeusur „sehr gut" darf nur dann gegeben werden, wenn die Mehrzahl der Einzelzensuren 
, .sehr gut", alle übrigen „gut" lauten; die SchlulSzcnsur „gut" nur dann, wenn die Mehrsahl mindestens 
„gut" oder wenigstens sechs Einzelzensureu „sehr gut" lauten. In allen übrigen Fallen wird die Schluß- 
zensur , .genügend" gegeben. 

Nach Feststellung der Schlullzensur legt der Vorsitzende die Prüfuugsvcrhaudluugen d«rjenigen 
Behörde vor, die den Ausweis über die Befähigung als Nahrungsmittelchemiker <$ 1) erteilt. 

§ 28. Wer einen Prüfungstermin oder die im $ 17 vorgesehene Frist ebne ausreichende Ent- 
schuldigung versauuit, wird in dem laufenden Prüfungsjahro zur Prüfung nicht mehr zugelassen. Der 
Vorsitzende hat die Zurückstellung bei der im §27 bezeichneten Behörde zu beantragen, falls er die 
Entschuldigung nicht für ausreicheud halt. 

Tritt ein Prüfling ohne ausreichende Entschuldigung von einein begonnenen Prüfungsabschnitt 
zurück, oder halt er eine der im $ P.) Absatz 1 und $ 20 vorgesehenen Fristen nicht ein, so hat dies die 
Wirkung, als wenn er in allen Teilen des Abschnitts die Zensur „ungenügend" erhalten hatte. 

§ 21». Die Prüfung darf nur liei derjenigen Kommission fortgesetzt oder wiederholt werden , bei 
welcher si" i>egonnen ist. Ausnahmen können aus besonderen Gründen gestattet werden. 

Die mit dem Zulassungsgesuch eingereichten Zeugnisse werden dein Kandidaten nach bestandon«T 
Geaamtprüfung zurückgegeben. Verlangt er sie früher zurück , so ist , falls die Zulassung zur Prüfung 
bereits ausgesprochen war, v..r der Bück gäbe in die Urschrift des letzten akademischen Abgangszeug- 
nisses ein Vermerk hierüber sowie Ober den Aasfall der schon zurückgelegten Prüfungsteile einzutragen . 

$ 30. An Gebühren sind für die Haupt prüf ung vor Beginn derselben 1>*> Mark zu entrichten. 
Davon entfallen: 

I. auf den technischen Abschnitt 

für jeden der ersten drei Teile 25 Mark, für d. n vierten Teil Vt Mark, 
II. auf den wissenschaftlichen Abschnitt 3t» Mark, 
ITt. auf allgemeine Kosten HO Mark. 
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Wer von der Prüfung zurücktritt, oder zurückgestellt wird, erhalt die Gebühren für die noch 
nicht begonnenen Prütungstcile ganz , die allgemeinen Kosten zur Hälfte zurück , letztere jedoch nur 
dann, wenn der dritte Teil des technischen Abschnitts noch nicht begonnen war. 

Bei einer Wiederholung sind die Gebührensätze für diejenigen Prttfungstcilc, die wiederholt werden, 
und außerdem je 15 Mark für jeden zu wiederholenden Prüfungslcil auf allgemeine Korten cu entrichten. 
Für die Nachprüfung in einem l ache de« wissenschaftlichen Abschnitts sind 15 Mark ru zahlen. 

$ 31. Cber die Zulassung der in vorstehenden Bestimmungen Torgesehenen Ausnahmen entscheidet 
.Ii«- Zentralbehörde. 

NahrungsmittelgeBetz. Gesetz, betreffend den Verkehr mit Nahrungs- 
mitteln, Genußmitteln vom 14. Mai 1879. 

§ 1. Ih-r Verkehr mit Nahrung*- und Genußmitteln sowie mit Spielwaren, Tapeten, Farben, Eß-, 
Trink- und Kochgeschirr und mit Petroleum unterliegt der Bcmifsichtigung nach Maßgabe dieses Gesetzes. 

t 2. I>ie Beamten der Polizei sind befugt, in die iUiumlichkeiten, in welchen Gegenstände der in 
ü 1 bezeichneten Art feilgehalten werden , wahrend der üblichen Geschäftsstunden oder wahrend die 
Räumlichkeiten dem Verkehr geßffnet »ind, einzutreten. Sie sind befugt. Ton den Gegenständen der 
in | 1 bezeichneten Art, welche in den angegebenen Räumlichkeiten sich befinden, oder welche an Öffent- 
lichen Orten, auf Märkten, Platten, Straßen oder im Umherziehen verkauft oder feilgehalten werden, 
nach ihrer Wahl Proben tum Zwecke der Untersuchung gegen Empfangsbescheinigung zu entnehmen. 
Auf Verlangen ist dem Besitzer ein Teil der Probe amtlich verschlossen oder versiegelt zurückzulassen. 
Für die entnommene Probe ist Entschädigung in Hohe des üblichen Kaufpreises zu leinten. 

5 3. Die Beamten der Polizei sind l>efugt . bei Personen, welche auf Grund der g 10, 12, 13 
dieses Gesetze» zu einer Freiheitsstrafe verurteilt sind, in den Räumlichkeiten, in welchen Gegenstände 
der in $ 1 bezeichneten Art feilgehalten weitlen, oder welche zur Aufbewahrung oder Herstellung solcher 
zum Verkaufe bestimmter Gegenstände dienen, wähn-nd der in J2 angegebenen Zeit Revisionen vorzu- 
nehmen. 

Dies« Befugnis beginnt mit der Rechtskraft des Urteil* und erlischt mit dem Ablauf von drei 
Jahren von dein Tage an gerechnet, an weichet» die Freiheitsstrafe verbüßt , verjühn oder erlassen ist. 

$ 4. Die Zuständigkeit der Behörden und Beamten zu den in | 2 und 3 bezeichneten Maßnahmen 
richtet »ich nach den einschlägigen landesrechtlichen Bestimmungen, l-andesrechüiche Bestimmungen, 
welche der Polizei weitergehende Befugnisse als die in Jj 2 und 3 bezeichneten get»en, bleiben unberührt. 

$ "». Für das Reich können durch kaiserliche Verordnung mit Zustimmung des Bundesrats zum 
Schutze der Gesundheit Vorschriften erlassen werden, welche verbieten: 

1. bestimmte Arten der Hcrstclliuig . Aufbewahrung und Verpackung von Nahrung»- und Genufl- 
mitteln, die zum Verkaufe bestimmt sind ; 

2. das gewerbsmäßige Verkaufen und Keilhalten von Nahrungs- und Genußmitteln von einer be- 
stimmten Beschaffenheit oder unter einer der wirklichen Beschaffenheit nicht entsprechenden 
Bezeichnung ; 

3. das Verkaufen und Feilhalten von Tieren, welche an bestimmten Krankheiten leiden, zum 
Zwecke des Schlachtens, sowie das Verkaufen und Feilhalten fies Fleisches von Tieren, 
welche mit bestimmten Krankheiten behaftet waren ; 

I. die Verwendung bestimmter Stoffe und Farben rur Herstellung von Bekleidungsgcgenständen , 
Spielwaren, Tapeten, Eß-, Trink- und Kochgeschirr, sowie das gewerbsmäßige Verkaufen 
und Feilhalten von Gegenständen, welche diesem Verbote zuwider herstellt sind; 

5. das gewerbsmäßige Verkaufen und Feilhalten von Petroleum von einer bestimmten Be- 
schaffenheit. 

$ 6. Für das Reich kann durch kaiserliche Verordnung mit Zustimmung des Bundesrats das ge- 
werbsmäßige Herstellen, Verkaufen und Feilhalten von Gegen ständen, welche zur Fälschung von NahrungK- 
oder Genußmitteln bestimmt sind, verboten oder beschrankt werden. 

§ 7. Die auf Grund der S 5 und 6 erlassenen kaiserlichen Verordnungen sind dem Reichstag, so- 
fern er versammelt ist, sofort, andernfalls bei dessen nächstem Zusammentreten vorzulegen. Dieselben 
sind außer Kraft zu setzen, soweit der Reichstag dies verlangt. 

| 8. Wer den auf Grund der $ 5 und II erlassenen Verordnungen zuwiderhandelt, wird mit Geld- 
strafe bis zu lßO Mark oder mit Haft In-straft. l^ndesrechtliche Vorschriften dürfen eine höhere Strafe 
nicht androhen. 

Ü 9. Wer den Vorschriften der 5 2 bis 4 zuwider den Eintritt in die Räumlichkeiten, die Ent- 
nahme einer Probe oder die Revision verweigert, wird mit Geldstrafe von M bis zu 150 Mark oder mit 
Haft bestraft. 

$ 10. Mit Gefängnis bis zu sechs Monaten und mit Geldstrafe bis zu 1500 Mark oder mit einer 
dieser Strafen wird bestraft : 

1. wer zum Zwecke der Täuschung im Handel und Verkehr Nahrung«- oder Gemulralttcl nach- 
macht oder verfälscht ; 

2. wer wissentlich Nahrung« - oder Genußmittcl . welche verdorben oder nachgemacht oder vor 
fälscht sind, unter Vcrschweigung dieses Unistandes verkauft oder unter einer zur Täuschung 
geeigneten Bezeichnung feilhält. 
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i 11. Ist die in jj 10 Nr. 2 bezeichnete Handlung aus Fahrlässigkeit begangen worden , so tritt 
(ieldstrafe bis zu 160 Mark oder Haft ein *). 

$ 12. Mit Gefängnis, neben welchem auf Verlust der bürgerlichen Ehrenrechte erkannt werden 
kaun, wird bestraft: 

1. wer vorsätzlich Gegenstände , welche bestimmt sind, anderen als Nahrung»- oder GenuBniiltel 
su dienen, derart herstellt, daß der Genuß ders.-lb.-n die menschliche Gesundheit zu be- 
schädigen geeignet ist, ingleichen, wer wissentlich Gegenstände, deren GeuuU <lie menschliche 
Gesundheit su beschädigen geeignet ist, als Nahrunga- oder (reiiußuiittcl verkauft, feilhält oder 
sonst in Verkehr bringt; 

2. wer vorsätzlich Bekleidungsgegenstände, Spielwaren, Ta|ieteii, EU-, Trink- oder Kochgeschirr 
oder Petroleum derart herstellt, daß der bcstimmungsgcniiiUc ..der vorauszusehende. Gebrauch 
dieser Gegenstände die menschliche Gesundheit au schädigen geeignet ist, ingluichen , wer 
wissentlich solche Gegenstand« verkauft , feilhält oder sonst in Verkehr bringt. Der Versuch 
ist strafbar. 

Ist durch die Handlung eine schwere Körperverletzung oder der Tod eine* Menschen verursacht 
worden, so »ritt Zuchthausstrafe bis au fünf Jahren ein. 

§ 13. War in den Fallen des $ 12 der Genuß oder («-brauch des Gegenstandes dio menschliche 
Gesundheit su zerstören geeignet, tuid aar diese Eigenschaft dem Täter bekannt, so tritt Zuchthausstrafe 
bis su sehn Jahren, und wenn durch die Handlung der T»d eines Menschen verursacht worden ist, 
Zuchthausstrafe nicht unter sehn Jahren oder lebenslängliche Zuchthausstrafe ein. Neben der Strafe 
kann auf ZuliUsigkeit von Polizeiaufsicht erkannt werden. 

$ 14. Ist eine der in den $ 12, El bezeichneten Handlungen aus Fahrlässigkeit begangen worden, 
so ist auf (ieldstrafe bis zu 1000 Mark oder Gefängnisstrafe bi» zu sechs Monaten und, wenn durch die 
Handlung ein Schaden au der Gesundheit eines Menschen verursacht worden ist , auf Gefängnisstrafe 
bis au einem Jahre, wenn aber der Tod eine« Menschen verursacht worden ist, auf Gefängnisstrafe von 
einem Monat bis su drei Jahren su erkennen. 

$ 15. In den Fällen der $ 12 bis 14 ist neben der Strafe auf Einziehung der Gegenstände su 
erkennen, welche den bezeichneten Vorschriften zuwider hergestellt, verkauft, feilgehalten oder sonst in 
Verkehr gebracht sind, ohne Unterschied, ob sie dem Verurteilten gehören oder nicht; in den Fällen 
der § 8, 10, 11 kann auf die Einziehung erkannt werden. 

Ist in den Fallen der $ 12 bis 14 die Verfolgung oder die Verurteilung einer bestimmten Person 
nicht ausfahrbar, so kann auf die Einsiehung selbständig erkannt werden. 

§ IC. In dem Erteil oder dem Strafbefehl kann angeordnet werden, daß dio Verurteilung auf 
Kosten des Schuldigen Öffentlich bekannt au machen sei. 

Auf Antrag des freigesprochenen Angeschuldigten hat das Gericht die Öffentliche Bekanntmachung 
der Freisprechung anzuordnen; die Staatskasse tragt die Kosten, insofern dieselben nicht dem Anzeigen- 
den auferlegt worden sind. 

In der Anordnung ist die Art der Bekanntmachung zu bestimmen. 

Sofern infolge polizeilicher Eutersuchung von Gegenständen der im $ 1 bezeichneten Art eine 
rechtskräftige, strafrechtliche Verurteilung eintritt, fallen dem Verurteilten die durch die polizeiliche 
Untersuchung erwachsenen Kosten zur I.ast. Dieselben sind zugleich mit den Kosten des gerichtlichen 
Verfahrens festzusetzen und einzuziehen. 

| 17. Besteht für den Ort der Tat eine öffentliche Anstalt zur technischen Untersuchung von 
Nahrung»- und Geuußiuilteln , so Lilien die auf Grund dieses Gesetzes auferlegten Geldstrafen, soweit 
dieselben dem Staate zustehen, der Kasse zu, welche die Kosten der Unterhaltung der Anstalt tragt. 

Nelken s. Gewürznelken. 
Nelkenpfeffer 8. Piment 
Nudeln 8. Teigwaren. 

Obst und Beerenfrüchte. Die Obst- und Beerenfrüchte sind wegen 
ihres Zuckergehaltes Nahrungsmittel, gleichzeitig wegen ihres Gehaltes an 
aromatischen und anderen anregenden Stoffen Genußmittel. 

*) Durch diesen I>aragraph ist $ 3»>7 Nr. 7 des Strafgesetzbuches nicht beseitigt, welcher lautet : 
„Mit (ieldstrafe bis zu 150 Mark oder mit Haft wird bestraft: 7. wer verfälschte oder verdorbene Ge- 
tränke oder Eßwaren, insbesondere tricbinenhaltiges Fleisch feilhält oder verkauft." 

Diese Bestimmung bezieht sich aber nur noch auf die nicht mit Vorsicht verübten und auf die- 
jenigen Fülle, in welchen das Feilhalten nicht unter einer zur Täuschmig geeigneten Bezeichnung statt- 
gefunden hat. (Vgl. halcke, Straf recht und Strafprozeß, 7. Aufl., Berlin 1'«*», S. «CO Aum. 2*, und 
8. 620 Anni. 14 ) 
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Man unterscheidet: 

Steinobst, Steinfrüchte wie Kirsche, Pflaume. 
Kernobst, Scheinfrüchte mit Kernen wie Apfel, Birne, Quitte. 
Beerenobst, fleischige Beerenfrüchte wie Wein-, Johannis-, Stachel- 
beere. 

Schalenobst, genießbare Samenfrüchte wie Walnuß, Kastanie. 

Die nahrhaften Bestandteile sind verschiedene Zuckerarten, Glykose, 
Fruktose, Saccharose. Sehr wahrscheinlich sind die beiden ersten Arten in 
erster Linie durch Knzymwirkung, weniger durch Einwirkung der Frucht- 
säuren aus Saccharose entstanden, sowie die Stickstoffsubstanz; dieselbe 
besteht der Hauptmenge nach aus Pflanzeneiweiß. Die Fruchtsauren sind 
Wein-, Zitronen- und Äpfelsäure. 

Die quantitative Zusammensetzung der Obst- und Beerenfrüchte hängt 
von verschiedenen Umständen, Reifegrad, Klima usw. ab und unterliegt 
daher großen Schwankungen. 

Die Verdaulichkeit ist größer bei gekochten als bei ungekochten Früchten. 

'Obstbranntwein s. Trinkbrannt weine. 
Obatdauerwaren s. Dörrobst. 
Obstessig s. Essig. 
Obstkraut s. Obstmus. 

Obstmus, Obstkrnut, wird durch Eindicken von frischen Früchten oder 
Fruchtbestandteilcn, auch Fruchtsäften, zur Muskonsisteuz erhalten. Zu- 
sätze von Rohrzucker, insbesondere Stärkesirup, sind zu kennzeichnen. 
Erhalt ungsmittel und Färbungen sind zu beanstanden. 

Obatsohaumwoin. Die Bereitungsweise ist dieselbe wie bei Schaum- 
weinen. In der Regel findet Sättigung mit künstlich hergestellter Kohlen- 
säure statt. Der Most erhält Zuckerzusatz, die Vergärung erfolgt durch 
Zusatz reiner Weinhefe. 

Der Likörzusatz ist ein ähnlicher wie bei Schaumwein. 

Schaumwein, der aus Fruchtwein (Obst- oder Beerenwein) hergestellt 
ist, muß die Bezeichnung Fruchtschaumwein oder eine entsprechende, die 
benutzte Fruchtart erkennbar machende Wortverbindung wie: Äpfelschaum- 
wein, auf der Etikette tragen. Gleichzeitig muß, wie bei Schaumweinen, 
die Bezeichnung des l^andes, in dem der Fruchtschaumwein auf Flaschen 
gefüllt wurde, vorhanden sein. 

Beurteilung: wie bei Schaumweinen unter Berücksichtigung der An- 
weisung zur chemischen Untersuchung des Weines. 

Obstwein e. Fruchtwein. 

öle s. Fette und fette Öle. 

Oliven sind die frischen, fleischigen Steinfrüchte des gemeinen Ölbaums 
oder Olivcnbaumes (Olca curopaea L.). Dieselben sind eirunde, schwärzlich 
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rot« oder violette Beeren und 1 bis 3 cm lang. Hauptsächlich das Frucht- 
fleisch, aber auch Stein wie Samen, enthalten öl. 

Oliven werden als eingemachte Früchte gegessen. Das Fruchtfleisch 
besitzt einen bitteren, wenig angenehmen Geschmack, wird daher erst aus- 
gewässert und dann mit Salz und Gewürzen eingemacht. Die Hauptver- 
wendung finden die Oliven zur ölgewinnung. Die Olivenkerne werden zur 
Pfefferfälschung und zu Olivcnkernöl benutzt 

Olivenkerne sind die von der Fruchtschi cht der Steinschale ein- 
geschlossenen Samen des Ölbaumes, Olea europaea L., aus der Familie der 
Oleazeen. Dieselben werden besonders in Frankreich vielfach zur Pfeffer- 
verfälschung, auch zur ölgewinnung ver- 
wendet. Siehe Oliven. / ^^^^Ht 



i 




Otreb«M-lemente der Steinschale Stiiek eines QuerschnitU-s durch den 

der OlhenfTurht. UtlT«n«amrn. 



Olivenkernöl s. Olivenkerne. 

Olivenöl, auch Baumöl, Provenceröl genannt, ist das am meisten 
geschätzte Speisefett. Je nach der Art der Gewinnung unterscheidet man 
verschiedene Handelsmarken. Die Güte der öle ist abhängig von der 
Olivensorte, der Reife, der Behandlung während der Ernte und Aufbewahrung. 

Im allgemeinen werden die gesammelten reifen Früchte auf Mühlen 
zermalmt, der erhaltene Kuchen zuerst für sich, dann unter Zusatz zuerst 
geringer Mengen heißen Wassers, schließlich viel heißen Wassers gepreßt 
Schließlich werden die Preßrückstände getrocknet und noch einmal aus- 
gepreßt; um tlie letzten Ölrückstände zu gewinnen, werden dieselben auch 
mit Schwefelkohlenstoff ausgezogen. Je nach der Gewinnungsart werden 
die öle bewertet 

Das durch gelinde Pressung erhaltene öl heißt Jungfernöl und ist die 
feinste Sorte. 

Die besten Sorten des mit geringen Mengen Wassers ausgepreßten Öles, das 
mit Löffeln vom öl getrennt wird, ist das Provencer, Genueser und das Luccaeröl. 

Die letzten mit heißem Wasser durch Pressen oder durch Kochen 
erhaltenen Ölanteile liefern das Baumöl mit und ohne Bodensatz. Die 
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ölpdmhwnmdJ — Oxydierbarkeit. 



lösten Sorten finden noch zu Speise-, sonst zu technischen Zwecken Ver- 
wendung. Das durch Schwefelkohlenstoff gewonnene Öl wird zur Seifen- 
bereitung benutzt 

Olivenöl ist vielen Verfälschungen ausgesetzt, besonders durch Zusatz 
billiger Pflanzenöle, wie Sonnenblumenöl, Sesamöl, Mohnöl, Rüböl, Erdnußöl, 
Kottonöl und anderer Fette. 

Bei der Ausführung der Untersuchung sind Vergleichsproben mit reinen 
Olivenölen anzustellen. Die Erkennung der Verfälschung erfolgt durch 
Feststellung der physikalischen Eigenschaften und chemischen Werte. 

Grüne Olivenöle werden gebleicht und kommen als weiße öle in den 
Handel. 

Über die Untersuchung und chemische Zusammensetzung siehe Fette 
und fette öle. Zu berücksichtigen ist auch die amtliche Prüfungsvorschrift 
(Anleitung für die Zollabfertigung zur chemischen Untersuchung von Baumöl). 

ölpalmkernmehl, kurz Palmkernmehl genannt, wird aus den von Öl 
befreiten Palmkernen, den Samen der ölpalme, Elais guineensis Jacq. her- 




Qncix-Biiltt darrh Mnokarp und Endo- querwhnltt durch deaHameii dfrölp«lme(Palmkern). 

karp der ölpalmfracbt. <f Deckschicht, p I^irenchymschicht (in Kalilauge rot- 

P (TToUn llige*, ü kleinzelliges Öl- braun), i Zitronengelbe Schicht (innen- Samenhaut). 

(«irenchym. .Sc .Steirundluu. c Endospenn , eine Zolle mit den InhaltokOrperu. 



gestellt. Die Preßkuchen dienen als Viehfutter, finden auch vielfach als 
Verfälschungsmittel von Pfefferpulver Verwendung. Siehe auch Matta. 

Organische Substanz s. Wasser. 

Oxydierbarkeit s. Wa^r. 
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Palmin s. Kakaobutter. 

Palmöl. Palm fett oder Palmbutter entstammt dem Fruchtfleische der 
Ölpalme, Klais guineensis, hat eine orangegelbo Farbe, butterartige Beschaffen- 
heit und angenehmen Geschmack, wird aber leicht ranzig. 

Aus Palmkernen wird ein gelblich weißes, festes Fett als Kopraöl 
in den Handel gebracht Dasselbe dient als Krsatz für Kakaobutter. 

Siehe Fette und fette öle. 

Paprika, auch spanischer, türkischer Pfeffer oder lange Beißbeere 
genannt, ist die Frucht von Capsicum annuum L. und longum D. C, 
strauchartiger, unseren Kartoffelstauden verwandter Gewächse, welche haupt- 
sächlich in Sudfrankreich, Italien, • 
Spanien und Südungarn angebaut 
werden. Die großen aufgeblasenen, 
schoten- und lederartigen, reifen, 
ungefähr 6 g schweren Früchte 
sind kegelförmige, 4 bis 9 cm 
lange, rote Beeren mit zwei bis 
drei inneren Scheidewänden und 
einer grollen Anzahl plattgedrückter 
runder, ungefähr 4 mm breiter, 
0,5 mm dicker Samen. Die ge- 
stielte Beere (Schote) sitzt mit dem 
breiten Knde in dem Kelch. Mit 
dem Alter auch bei schlechter Aufbewahrung verwandelt sich die rote Farbe 
in eine braune, sogar schwarze. Die Samen sitzen teilweise an einem gelb- 
roten Samenträger (Placenta), welcher allein den wirksamen Bestandteil des 
Paprikas, das Capsaicin, enthält (0,01 Prozent der ganzen Beere). Die Samen 
selbst sind fast geschmacklos. 

Im Durchschnitt enthält die Beere etwa ;"> Prozent Stiele, CO Prozent 
Fruchtschalen, 26 Prozent Samen und 9 Prozent Samen träger. 

Die chemische Zusammensetzung ist nach König in Prozenten 
nachstehende: 

Stick-toff- Flüchtig Stickstofffrei- Kuh- 

Wasser Substanz Öl Fett Evtraktstoff..- taser A U 

Ganze Frucht 11,21 15,47 1,12 12,49 34,78 20,70 5,17 

Außer dem Capsaicin kommen im Paprika noch andere flüchtige Stick- 
stoffverbindungen, wahrscheinlich Alkaloide, vor. 

Zu Paprikapulver sollen nur besteutwickelte Beeren, bei denen Samen 
und Samen träger entfernt sind, verwendet werden. Vielfach kommen aber 
minderwertige Sorten von schlechten Früchten in den Handel, bei denen 
Samenlager und Samen mit vermählen worden sind. Dieselben sind ge- 
kennzeichnet durch hohen Stickstoff- und durch Mangan grüngefärbteu 
Aschegehalt. 

NahrunfTsmittclchomie. 1- 



l'aprika. G-krosozelkn von Samen. 
ep' durchschnitten, ep in der Aufsicht. 




r 



i^-^ry ^^^2 
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Paprika, Oapateinni longom. 
Querschnitt durah den Saara. 
>f, Siiin/<ll<ii")«Tliaut. ;< ImnnwandiK«' Piirem-Iiynt- 
rellon. tn Endosjierni. 





Paprika. CapsJcum longom. 
Querschnitt durch «Iii« l-'ruchlliaut. 
</Mi>KThaut. h> CoDrachyn . pa hfinn- 
■aild.Parvnt'hym. i.r/iInnewilHThaut 
il.l'niclit. jMJ.liiUbuiidel. /< Öltr<»pf<*n. 

A 



Paprika. Cnp«.icum lonicuin. 
[ooenoberfaatil in der Flach •• na n»! cht. 
i.tp Kleinere, i.ff> )?riUJere iiiul nnrcjfelmilUige Zellfonnen. 




9 po 

Paprika, <a|i*icum loniruiu. 
Oewebaeiamantfl der Ftaehthaot 

v < -ii der Flüche I. Olx'rhaut ff. 
II. MittelfnichtM-hieht : fco KoH> 
••lii'hyiii. g t iefaUc. pa Par- 
encuym. 



Paprika, f'npsinun Innmiin. 
i des I*aprika-stfiij,"-K. 

N H olidaramttra. A/> ll»lr.- 
psranchyin. m Markstrahle n- 
■eilen, g * lefllüe, Ii Itisifus'-m. 
I'ji llast|i»rt'iiohyi!i. 




Paprika, t'apsicum Umiriim 
»iewcl>e des I*aprikakelches. 
.1 KelcholM-rlmut vmid. Außen- 
seite mit S|ialti>ffiHtng«'n *t 

(stark veiyti'Ulert). 
Tt Dasselbe Ton der Innen- 
seite mit I>rü*etihaa,ren k, 
pn Schwamni|iarenchym de* 
Kelches, i üitertellularräiune. 
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Paraguavtoe oder Mate. 17f> 

Rosenpaprika ist die beste, eine mildseh ineckende Handelssorte, bei der 
die Samen und Samenträger vor der Vermahlung entfernt wurden. Derselbe 
wird mit Ammoniak behandelt hellrot, gewöhnlicher Paprika dunkelrot. 

Ein geringer Gehalt von Stielen muß als zulässig anerkannt werden. 
Paprika soll nicht mehr als 6 Prozent Asche und 1 Prozent Sand enthalten. 

Alle möglichen Verfälschungen sind im Paprikapulver nachgewiesen 
worden (siehe Pfeffer). Besonders kommen in Frage rote, Teer- und andere, 
auch giftige Farbstoffe sowie Santelholz, Ziegelmehl, Ocker u. dgl. Vielfach 
kommen auch Rückstände von der Herstellung der Branntweinschärfen 
(alkoholische Auszüge von Paprika), die auch nachgefärbt werden, in den 
Handel. 

Für die mikroskopische Untersuchung des Paprikapulvers ist kenn- 
zeichnend: Parenchym- und verkorkte Kollenchymzellen der Fruchtwand mit 
eingeschlossenen roten oder gelben öltropfen, skierotisierte Zellen der Innen- 
oberhaut, Gekrösezellen der Samenschale. 

Paraguaytee oder Mate. Dieses für Europa wenig in Frage kommende 
teeartige Getränk wird in Südamerika wegen seiner nervenanregenden Wirkung 
als Genußmittel geschützt und dem chinesischen Tee vorgezogen. Bereitet 
wird dasselbe aus den gerosteten und zerkleinerten Blättern und jüngeren 
Zweigen von Stechpalmen (hauptsächlich Hex paraguayensis St Hil.), durch 
Aufguß mit siedendem Wasser. Derselbe ist bräunlichgelb, im Geschmack 
gering bitter. Die Palme erreicht wild wachsend die Höhe unseres Apfel- 
baumes, angebaut wird dieselbe strauchartig gehalten. Die Blätter, deren 
Ernte im Dezember beginnt und bis August dauert, werden für den Gebrauch 
als Tee, Mate, angewelkt, indem die Zweige schnell durch ein offenes Feuer 
gezogen werden, dann abgestreift und zerkleinert. 

Die Handelsware ist entweder ein grobes Pulver, oder besteht aus feiner 
oder gröber zerkleinerten Blättern, Stielen und Stengelteilen. Volkstümliche 
Bezeichnungen sind in Brasilien: „Congonha", in Argentinien: „Congoin", 
„Concoinfe", in Paraguay: „Caaguazu" (Caablatt). 

Die Verpackung geschieht in Seronen zu 60 bis 120 kg oder in Rohr- 
körben zu 30 kg. 

Unterschieden werden drei Sorten: 

1. Caa-Kuy: an der Sonne getrocknete junge Blätter, 

2. Caa-Mirim: getrocknete ältere Blätter, 

3. Gia-Quazn: Blätter und Zweigteile. 

Die Blätter sind länglich oder verkehrt eiförmig, 8 bis 10 cm lang, 
keilförmig zum Stiel verschmälert und kernig gesägt Die Mittelrippe ist 
oberseits gar nicht oder nur wenig eingedrückt die Oberseite ist nur wenig 
dunkler als die Unterseite, schwante Korkpunkte auf der Unterseite fehlen 
entweder ganz, oder sind nur selten vorhanden. Die jungen Äste und 
Blätter sind manchmal unterseits mehr oder weniger behaart, sonst kahl. 

Vi* 
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Die Epidermis der Oberseite hat kleine, polygonale Zellen, die Spalt- 
öffnungen fehlen oberseits. Die Epidermis der Unterseite ist reich an 
eirunden Spaltöffnungen. Die Blattmittelschicht besteht aus zwei Reihen 
Palisadenzellen und einem Schwammparenchym. 

Chemische Bestandteile sind: 

Koffein, Kaffeegerbsäure, Harze, Fett, Wachs, Stärke, Proteinstoffe, 
Glykose, Zitronensäure, Cholin, geringe Mengen ätherisches öl, 
Vanillin und erhebliche Mengen Mineralstoffe. 

Nach König hat Paraguaytee im Mittel von 15 Analysen nachstehende 
Zusammensetzung in Prozenten: 

Stickstoff- Fett Stickstofffreie Wasser- Alkohol- 

Wasser suhstanr. Koffein Ätherauszug Gerbstoff Extraktstoffo Rohfaser Asch** extrakt extrakt 

6,92 11,20 0,89 4,19 6,89 64,33 5,58 33,90 33,51 

Die prozentige Zusammensetzung der Asche ist nachstehende: 

Kali Kalk Magnesia Kisenoxyd Mangnnoxydul Phosphorsauro Schwefelsaure Chlur Kieselsaure 

_*) 11,46 7,18 3,24 5,57 1,65 (?) 1,S0 3,04 27,27 

Als Verunreinigungen bzw. Verfälschung kommen die pfefferkorngroßen 
Früchte von Ilex paraguayensis vor, ebenfalls werden Blätter anderer Ilex- 
arten beigemischt 

Siehe auch Pfeffergewürze. 

Fasteten sind ähnlich wie die Wurstsorten Gemische von Fett- und 
Fleischteilen der Schlachttiere, Wild, Geflügel und Fische unter Zusatz von 
Gewürz und anderen eigenartigen Zutaten. Die verwendeten Rohmaterialien, 
im besonderen das Fleisch und Fett müssen von der allerbesten Beschaffen- 
heit sein. Im allgemeinen ist bei den Pasteten ein höherer Fett- als Fleisch- 
gehalt vorhanden. Weit verbreitet ist die Straßburger Gänseleberpastete, ein 
Gemisch von feingehackter Gänseleber mit Trüffeln und Gewürz. Pasteten 
gelten mehr als Leckerbissen wie als Nahrungsmittel und dürfen nur genossen 
werden, wenn sie normal riechen und normal aussehen. 

Pekariaieren s. Mehle. 

Petroleum. 

Kaiserliche Verordnung Uber das grwrrhamißigc Verkaufen und Feilhalten ton Petrolenm. Vom 

24. Februar 1**2. (lt. -<;.-«!. S. 40.) 

§ 1. I>as gewerbsmäßige Verkaufen unil Feilhalten von Petroleum, das, unterjeinem Iinromet<-r- 
stande Ton 7»i'> Millimetern , schon bei einer l'rwllrmung auf weniger als '..'Wirado des hundertteiligen 
Thermometers entflammbare Pümpfe entweichen lätät , ist nur in solchen (iefilUen gestattet, welche an 
in die Augen fallender Stelle auf rotem Grunde in deutlich«'» RnchM.-U>eu die nicht verwischbare Inwhrift 
„Feuergefährlich" tragen. Wird derartiges Petroleum gewerbsmäßig rar Abgälte in Mengen von weniger 
als ;'«n Kilogramm feilgehalten oder in solchen geringeren Mengen verkauft, s.. niul! die Inschnft in 
gleicher Weise noch die Worte „Nur mit l«>s..nderen Vorsichtsmaßregeln zu Hrennzwecken verwendbar" 
enthalten. 

$ 2. Ine Untersuchung des Petroleums auf seine nutfbmmbnrkeit im Sinne des 5 1 hat mittelst 
des An heben Petroleumpr.iber» nnter Beachtung der von dem Reichskanzler wegen Handhabung des 
Probers tu erlassenden näheren Vorschriften zu erfolgen. 

*) Nicht bestimmt. 
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Wird Hie Untersuchung nuter «-inem anderen Barometerstande als 700 Millimeter vorgenommen, 
so ist derjenige Wärmegrad maßgebend , der nach einer vom Reichskanzler zu veröffentlichenden Um- 
rechnungstabelle unter dem jeweiligen Barometerstände dem im $ 1 bezeichneten Warniegrade entspricht. 

$ 3. Diese Verordnung findet auf «las Verkaufen und Keilhalten von Petroleum in den Apotheken 
zu Heilzwecken nicht Anwendung. 

|S 1. Als Petroleum im Sinne dieser Verordnung gelten das Rohi»etroleum und dessen Destilla- 
tionsprodukte. 

£ :>. Diese Verordnung tritt mit dem 1. Januar 1nK3 in Kraft. 

Anweisung für die Unteranrhung de« Petroleums anf seine Entflammbarkeit mittelst dea Abdachen 
Petroleum proben«*). (Bekanntmachung vom 20. April 1*82.) (Centralbl. f. d. Deutsche Reich, S. 202; 
vgl. auch a. a. O. 1*<JK S. 279.) 

I. 
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1. (Wahl des Arbeitsraumes,) Für die Untersuchung des Petroleums ist ein möglichst zugfreier 
l'tau iu einem Arbeit srauiu von der mittleren Temperatur bewohnter Zimmer zu wählen. 

2. (Behandlun* de* Petroleum» vor Beginn der l'nteranehung.) Da» Petroleum ist vor der Unter- 
suchung in einem geschlossenen Behälter innerhalb des Arbeitsraumes genügend lange aufzubewahren, 
so daß es nahezu die Temperatur des letzteren angenommen hat. 

3. (Ablesung dea Barometerstandes und Festsetzung des WRxmeeradea, bei welchem das Proben 
zu beginnen hat.) Vor Beginn der Untersuchung wird der Stand eines geeigneten, im Arbcitsraume 
l*?f tödlichen Barometers in ganzen Millimetern abgelesen und auf Grund desselben aus nachfolgender 
Tafel derjenige Wärmegrad des Petroleum* (s. Xr. 12) ermittelt, bei welchem das Proben durch das 
öffnen des Schiebers zu lieginnen hat. 

Bei einem Barometerstände erfolgt der Beginn dea Probens 

von tlK-. bis einschließlich G9.', mm 

II,", 0 

i.-.,o° 
i.-,,r,° 
i<;,o° 
n;,o° 
it;.;»« 

17,0° 
17,(1° 

17,: 

4. (Ermittelung des maßgebenden Knlflaniinunirspiuiktcs.) Weicht der gemäß Nr. 3 gefundene 
itaroincterstand von dem im $ 1 der Verordnung vom 24. Februar 1SK2 bezeichneten Xoriualharometcr- 
-tande (7(30 min) um mehr als 2 l „min nach oben oder unten ab, so ist noch derjenige Wärmegrad zu 
ermitteln, welcher gemäß J 2 Abs. 2 daselbst bei dem Jeweiligen Barometerstaude dem NormalHiitflamniungs- 
punkto (21° (" bei 7C0 mm) entspricht undfniaßgcbciid ist. Zu diesem Zwecke sucht man in der obersten 
Zeile der rinrechnungstabellc (s. unten) die der Höhe des beobachteten Barometerstandes am nächsten 
kommende Zahl ab und gehl in der mit dieser Zahl uberschriebenen Spalte bis zu der durch einen leeren 
Raum oticrhalb und unterhalb hervorgehobenen Zeile hinab. 

Die Zahl, auf welche man in dieser Zeile trifft. In-zcichnet den maßgebenden Wurmegrad , unter 
welchem das Petroleum entflammbare Dampfe nicht abgeben darf, wenn es nicht den Beschrankungen 
in jl der Verordnung vom 21. Februar l*v» unterliegen soll. (Beispiele: Zeigt das Barometer einen 
stand von 742 mm, so liegt d-r maßgebende Wärmegrad liei 20,3° C, zeigt es jedoch 744 mm, so liegt 
derselbe bei 20,.'>° < '.) 

ö. (Aufstellung des Probera.) Nach Ausführung der in Xr. 3 und 4 vorgeschriebenen Ermitte- 
lungen wird der Prober, zunächst* ohne das Petroleuingefuß, so aufgestellt , daß die rote Marke des in 
den Wasserbehälter eingehängten Thermometers sich nahezu in gleicher Höhe mit den Augen des Unter- 
suchenden befindet. 

•>. (Füllung des Wasserbehälter» und Vorwtrmung des Bades.) Hierauf wird der Wasserbehälter 
durch den Trichter mit Wasser von + 00° bis j2° C so weit gefüllt, daß dasselbe anfitngt, durch das 
Abflußrohr abzulaufen. 

Ist Wasser von der erforderlichen Warme anderweitig zu beschaffen, so kann man den Waaser- 
liehälter des Probers selbst , uuter Anwendung der boigegelwnen Spirituslampo oder eines Oasbrenners 
oder dergl., dazu benutzen, das Wasser vorzuwilrmeu. Bei dieser Art der Vorwaruiung ist alier jedenfalls 
eine Cberhitzung des Tragringes au den» Dreifuß«' zu vermeiden. 

7. (Füllung der ZOndungslampe.) Die mit einem rund gellochteuen Dochte versehene Zündungs- 
lampe wird mit loser Watte angefüllt und so lange Petroleum auf die Watte gegossen, bis diese und der 
Docht sich gehörig vollgesogen haben. Hierauf wird der nicht angesogene Überschuß an Petroleum 
durch Auftupfen mit einem Tuch entfernt, die Watte alx-r in der Lampe belassen. Die Mündung der 
l »»einhülle ist zugleich von etwa anhaftenden Ruß zu befreien. 



*) Hie Beschreibung des Apparate« s. Centralbl. f. d. Deutsche Reich 1**2, S. 1% ff . 
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Behandlung 
zugehörigem 
Fließpapier 



(RelnlgttM de» PetrolenniiteilBe<i nad Meine* Derkel» *owle de» zugehörigen TheruHtnftfn.; 

des Petroleums iiniiiilti'lUif vor der F.infülluiig.) I>a* IVtroleunigefüC upd sein l>eckel nebst 



Thermometer werden nunmehr, jedes ftir sich . gut gereinigt und erforderlichenfalls mit 
getrocknet. IHt SchluU der Yorlieroitungcii liestehl darin. daU da* IViroleum, fall* seine 
Temperatur is. Nr. 2) nicht mindestens 2 < trat! unter dem g.maU Xr. :H 
ermittelten Wärmegrad liegt, bis jtu 2<irad unter letzterem abgekühlt 
wird. l»a» (iefllU ist auf dieselbe Tem|«ratur zu bringen wie da* 
IVtrol.-utn , und fall» es zu diesem Zw.-cke in Wasser getaucht 
wurde, aufs neue sorgfältig zu trocknen. 

II. Da» Proben. 

'.i. ( Krwilrmung de* Wasserbad'-s 
auf -f- •>!,"» bis .V»°r.) Nach Bis-nditfimg 
aller Vorbereitungen und nach genügen- 
der Vonrarmung des Wa-«*crisides »int 
dieses mit Hilfe der Spiritu*lan<|>e auf 
di'ii durch eine role Marke an dem 
Thermometer des Wasserlwhilltcrs ln'nur- 
gehobeiicn Warim-grud v..n M,'> hisV,°( 
«•■bracht. 

IM. (B«ii.llunKde*lMroleumKef11W 

und AuN- t zun« d«-s iVckcts.) Inzwischen 
wird das Petroleum mit Hilf«- d»T 4»las- 
pil>eite behutsam in da« •.•■flu) »o »<-it » in- 
gefüllt, «iaUdie iiuiU-ist»' Spitze der Füllung*- 
marke sich eU-n ii.k-Ii über den FlüUigkeit*- 
spieg.-i erhebt. Hin«- Benetxuug d-r ober- 
halb der Mark«- liegcnd-n SeitenwandunK.-n 
des tiefflües ist unli-r allen lin-iilnden zu 
vermeiden; *.>llt<- sie trotz. all>T Vorsicht 
erfolgt sein, >«•• ist das (iefitU sofort /u 
cm leeren, sorgfältig auszutrocknen und 
mit frischem l'etioleum zu hcffillcn. II l — 
waige an der « Hwif IsU-ln- des Petroleum« 
sich zeigende Blasen werden mittels d<-r fri- 
schen Kohlen spit/e eines .-U-n ausgebrannten 
Streichhölzchen*: v«.r-iclJliu entfernt. 

1 mimt. I!«ar nach der Kinfül 
wird der Höckel auf das tiettU gesetzt. 

11. (Klnhlaruu de« l'ctrolrou- 
gcfllUeN.) I»a» bcfiillte PetroleumgefaU 
wird mit Vorsieht und ohne das l'etm- 
leuiH zu -clinn. lii. in rlen Wasserbehälter 
eingehängt, nachdem konstatiert ist. daÜ 

der War d-s Wa»*orbades + V.- V 

betrügt. I»i- spiriiu»lam|>e wird nach 
die« r KoiistatiertiiiK ausgelöscht. Halte 
die \V:lriii>- des Wasserbade« ,Vi° 4 ' bereits 
überschritten, s.. ist sie durch Nac-hgi.-Uen 
kleiner Menden kalten Wassers in den 
Ti ichter des Wasserbehälters bis auf V» c «. 
zu erniedrigen. 

U. (Kot/findung de» XOndlllmm- 
rhcBN und Auntiig de* Triebwerke«.) Silben 
»n'h die '| i iii|>.'niliir des l'etndeuiiis in dein 
l'.-tl.'letiniu'iaUe dein gemikU Nr. .t er- 
mittelten Wärmegrade. s<> brennt mau das 
Ziimlflamnicheii an und reguliert dassell»' 
dahin, dal! e, seiner i.r..l> nach d.-r auf dem 4 JefaUdeckel lN findlich'ii w-il>n l'-rle ungefähr gleich- 
kommt. Kener rieht man das Triebwerk auf. indem nun den Knopf d-sselUn in die Kicbtung tUs 
darauf markierten Pfeile, |»s 711m Anschlag dreht. 

1H. (Dan elcentllcbe Proben.) ^..luld das IN tmleum den ffir «bn Anfang des Prubeus m.i- 
gescIirielH'iien Wärmegrad erreicht hat, drbekt man mit d-r Hand den Au-lo-uugshebel de« Trieb- 

Werkes, worauf der |>r>-h*cliieher >>■>"<• la«ik'*ame und ^leichiualiiv.'.- Bewegung be.'itmt un.l in zwei vollen 
Zeitsekunden beendet. Wahrend di-»-r Zeit b<-.>bachtet man. iiid.-ni man je.|.- -ioi.-i«|e l,uftli"w<-i;ung. 
nameiitlicb aiicli da« Annen p-vti den Appat.11, vi nieidei . das N'.-ibalien des der <»b.-rflÄcbe d.-s 
Petroleums sieb nähernden Ziindf lammch-n«. Nachdem da» Tri.-bwerk zur Bülte gekommen, wirtl 




<l l'etroleuntgeffiÜ. r Messingriiijt, auf welchem 2 Knöpfe 
»Ulli Aufbeben des 4iefai>*s sitzen. Ii l iilhitigsinarke. 
/> (iefäüdis-kel mit I»ieh»ch Jeher .Sund I^iiupe/. \ l)reh- 
xapfeii für den Ib-bscbieiwr >'. c Kbonitplatte. a, Ansatz- 
rohr zur Aufnahme des Thermometers f,. /< Bilgel zur 
Aufnahm.- d-r Ijnii«- 1. T Tri.-bwerk. IC Wa»«-r- 
l»-hillter. F IircifuÜ. /. Spiritttslauipe. e Trichter zum 
Kinflilleti des Wass-rs. f rmhblluugsmaiitel. 
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s.>f..rt Ton neuem aufgezogen, und man wiederholt <li«> Auflösung des Triebwerkes und den Zundungs- 
versuch, soUdd du» Thermometer im PetroleuingefitlS um einen halben (irad weiter gestiegen ist. Dies 
wird von lmllx-m zu halbem (irad so lange fortgesetzt, bin eine Entflammung erfolgt. 

I>as Zuiidflitminchen wird sieb besonders in der Nahe de» Entflammungspunktes durch eine Art 
Y..n Licht schleier etwas vergröbern, doch bezeichnet erst das blitzartige Auftreten einer größeren blauen 
Flamme , die sich tiber die ganze freie Flache des Petroleums ausdehnt , das Ende des Vernichs . und 
«war auch dann, wenn da* in vielen Fallen durch die Entflammung verursachte Erlöschen des Zünd- 
f lammcle-tis nicht eintritt. 

Derjenige Wärmcg rad , bei dein die Zündvorrichtung zum letzten Male. <1. h. mit deutlicher Ent- 
Ibinimungswirkung in Hcwogung gesetzt wurde, bezeichnet den Entflammungspunkt «les untersuchten 
Petroleum*. 



II. (Wiederholung de« Probens.) Nach der lieendigung des ersten Probeiis ist die Prüfung in 
der vorgeschriebenen Weise mit einer anderen Portion desselben Petroleums zu wiederholen. Zuvor 
lütit innn den crwtf nuten (ietUUdcckcl abkühlen, währenddessen mati das IVtroleumgefaU zu entleeren, 
im Wasser abzukühlen, auszutrocknen und frisch zu beschicken hat. 

Auch das in das tiefaß einzusenkende Thermometer und der üefaßdeckcl sind vor der Neu- 
liesehickung des PeiroleumgefAUes sorgfältig mit FiioU|iapier zu trocknen. insbesondere sind auch alle 
etwa dem Deckel- oder den Schiebeoffnungen noch anhaftenden IVtroleumspuren zu entfernen. Vor 
der Einsetzung des Gefäßes in den Wasserbehälter wird das Wasserbad mittels der Sjiirituslam|>e wieder 
auf ö. r >° erwärmt. 

K». (Anzahl der erforderlichen Wiederholungen.) Krgiht die wiederholte Prüfung einen Ent- 
fL-immungspunkt, der um nicht mehr als einen halben Grad von dem zuerst gefundeneu abweicht, so 
nimmt man den Mittelwert di r beirlen ZahL-u als den scheinbaren Entflainmuugspunkt an, d. h. als 
denjenigen Wärmegrad, bei dein unter dem jeweiligen KaroinetersUuide die Entflammung eintritt. 

Betragt die Abweichung des zweiten Ergebnisses von dein ersten einen Grad und mehr, so ist 
eine nochmalige Wiederholung der Prüfung erforderlich. Wenn alsdann zwischen den drei Ergebnissen 
sich groUerc ("ntersebiede als l'/j «irad nicht vorfinden, so ist der Durchschnittswert aus allen drei 
Ergebnissen als scheinlmrer Entflammiiugspunkt zu betrachten. 

Sollten ausnahmsweise sich stiirkere Abweichungen zeigen. So ist, sofern es sich nicht um sehr 
leichtes, lieini ersten Öffnen cU-s Schiebers entflammtes und «leshalb unzweifelhaft zu verwerfendes 
Petroleum handelt, die ganze l'ntersuchung des Petroleums auf seine Entflammbarkeit zu wiederholen. 
Vorher ist jedoch der PioImt und die Art seiner Anwendung einer gründlichen Itevisiou zu unterziehen. 
Dieselbe hat sich wesentlich auf die Itichtigkeit der Aufsetziing des « iefUQdeckels, der Eiiisenkung des 
Thermometers in das Gefäß und iler Einhangung der Ziindlampe sowie auf die hinreichende Ausführung 
der Iteinigung ulier einzelnen Apparatteile zu erstrecken. 

PI. (Schloß.) Ist der genulll Nr. I"> gefundene, «lern Mittelwerte iler wiederholten l'nteräuehungen 
entsprechende Eiitflauuiiungspunkt niedriger als der gemäß Nr. 4 ermittelte maßgebende Entflammungs- 
punkt, so ist das untersuchte Petroleum den Iieschriinkuugi»n <les ij l der Verordnung vom 21. Februar 1^2 
unterworfen. 

Will man noch denjenigen Entnammungspiinkt ermitteln, iler l«-i Zugrundelegung des normalen 
Parometerstandes iTtK.i mm) an die Stelle des unter dem jeweiligen Itaroiiiet.-rstundo gefundenen Ent- 
flammungspunktes treten wtirde , so sucht man zunächst in der dem letzteren liaromcterstandc ent- 
sprechenden Sjuitte der l'uirechnungstabelle is. umstehend )di ejenige ( iradangabe, die dem beoliuehieien Eiu- 
f lammungspimkl am nüchsten kommt. Hierbei werden Uruchteile von einem halben Zehntel oder mehr 
für ein volles Zehntel gerechnet, iferingere Itruchtoile aber unlH-rüeksiehtigt gelassen. In der Zeile, in 
der die hiernach Iterechneie (iradangabe steht, geht man bi* zu derjenigen Spalte, die oben mit ~0> über- 
schrieben ist ider Seilte der fettgedruckten Zahlen). Die Zahl, bei der jene Zeile und diese Seilte 

zusammentreffen, zeigt den gew Uli sehten, aul den Xormallian terstand umgerechneten Entflammiltigs- 

punkt an. 

Beispiel. Der Barometerstand betrage 727 nun. Ihi eine ltesoudere. S|mlte für 727 mm in der 
Tabelle nicht vorhanden ist. so ist die mit 72ä mm überschrieben» entsprechende Spalte maßgebend. 
Das erste Pr.dxn hat ergelwn l'.U<° i\ das zweit,- 'Jit.r, ' C, das hiernach erforderte drille P.«..V> f. Der 
Durchschnittswert betrügt somit l'.M.7°<\ Derselbe «iril abgerundet auf P.t,7° ('. In der mit 72". über- 
sL'hriebenen S|*lte findet man als der Zahl l'.',7 am nüchsten kommend die Zahl l'.'>. t„ ,1,.,. Zeile, 
in der diese Zahl steht, findet man jetzt in der mit 7<f» überschriebenen Spalte die fettgedruckte 
Zahl 2L<>. Die letzter.- ist somit der auf di u N<>riimlbaii.metei stand umgerechnete Eniflammuiik'-punkt 
d.-s untersuchten Petroleums. 



Dio Bestiminung des Entflammungspunktes ist nicht immer zur Be- 
urteilung der Güte des Petroleums ausreichend, die Bestimmung des Siede- 
punktes ist von Wichtigkeit. Zweckmäßig ist, eine fraktionierte Destillation 
vorzunehmen, welche nach den von C. Ewjkr angegebenen Vorschriften 



III. Wiederholungen des Proben* nnd Schluß der Prüfungen. 
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Barometerstand in Millimetem 
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690 


696 700 


706 


710 715 
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16,6 16,"| 16,9 


17,1 


17 3 17 1 
H ,Ö 11,4 


17 l\ 


17,8 18,0 18,1 




18,5 


18,7 




19 0 


IQ '> 


19,4 
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10 7 


1.1, J 
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IV, f 


17,lj 17.2 


17.4 
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17 AI 17 Q 
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18,5 


18,6 
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11t R 


l f l 7 
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20,0 






1? 1 


17,6 


17,7 


17,9 


18,1 


18.3| 18,4 




18,8 


19,0 19,1 
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19,7 


10 si 


»V.II 


in i 


20,4 20,5 


in 7 




17,1t 


18,1 


18,2 


18,4 


18,6 


18,8 1 18,9 


19,1 


19,3 


19,5il9,6 19,8 


20,0 


20,2 


20,3 


30,5 


20,7 


20,9 


21,0 


21,2 


21.4 


18,4 


18,6 


18,7 


18,9 


19,1 


19,3 19,4 


19,6 


19,8 


20,0 20,1 


20,3 


20,5 


20,7 


20,8 


tlfi 


21,2 


21,4 


21,5 


21,7 


21,9 


18,9 


19,1 


19,2 


19,4 


19,6 


19,'.» 


20,1 


203 


20,5 20,6 


20,8 


21,0 


21,2 
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21,7 


21,9 22,0 
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19.4 
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19,7 


19,9 20,1 
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19,9 
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20,6 
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21,3 


21,5 21,6 
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22 A 


22,7 


22,0 23,0 


23,2 
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21,1 


21,3 21,4 
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22,8 
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23.4 23,5 
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20,9 
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21,4 


21,6 


21,8, 21,9 
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- - 1 1 
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23,2 


23,3 


28^ 


23,7 


23,9 24,0 


24,2 


24.4 


21,4 


21,6 


21,7 


21,9 


•>-> i 


22,3 22,4 


22,6 


22,8 


23,0 


23,1 


23,3 


23,r. 


23,7 


23,« 


24,0 


24,2 


24,4 


24.5 


24,7 


24,9 


21,9 


22,1 


22,2 
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25,4 25,5 


25,7 
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auszuführen ist, erforderlich ist hierzu ein Siedekolben von genau vor- 
geschriebener Größe. 

Bei einem guten Petroleum beträgt der Gehalt an Leichtöl (Sietiepunkt 
unter 150° C) höchstens 10 Prozent, des Leuchtöles (Kerosin, Siedepunkt 
150 bis 270° C) mindestens 70 Prozent, des Schweröles (Siedepunkt über 
270 bezw. 300° C) höchstens 20 Prozent 

Ein höherer Gehalt an Leichtölen erhöht die Feuergefährlichkeit, ein 
höherer Gehalt an Schwerölen verschlechtert das Brennen, letzteres bedingt 
auch ein leichtes Erstarren des Petroleums im Winter. 

Petroleumprober, Aboischer s. Petroleum. 

Pfeffer. Schwarzer und weißer Pfeffer entstammen derselben 
Pflanze, dem Pfefferetrauch Piper nigrum L., Familie der Piperazeen, eines 
wie Efeu rankenden, strauchartigen Gewächses, welches, in Vorderindien 
(Malabar) einheimisch, jetzt in vielen tropischen Gegenden, Ceylon, Java, 
Sumatra, Brasilien, in Pfefferplantagen wie unser Hopfen an Stangen ge- 
zogen wird. Der Pfefferstrauch besitzt ährenartige Blüten und Frucht.stände 
und 20 bis 40 an einer Hauptspindel stehende kugelige einsamige Stein- 
früchte (nicht Beeren). Dieselben sind zur Reifezeit erbsengroß und gelb 
oder rot gefärbt, die unreifen Früchte sind grün, beide befinden sich gleich- 
zeitig an derselben Spindel 

Schwarzer Pfeffer. Für Gewinnung des schwarzen Pfeffers werden 
die unreifen, grünen, höchstens rotbraunen Früchte gesammelt, an der 
Sonne oder am Feuer getrocknet und nach Gewicht, Farbe und Größe ver- 
lesen. Durch die Trocknung schrumpft das wenige Fruchtfleisch ein und 
nimmt eine braunschwarze, runzelige Oberfläche an. Der Samen ist im 

•) CentnÜM. f. d. Deutsche Reich 1S>2 8. 2u.. 
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I Schwarzer Pfeffer: a 

b e|iier durchgeschnitten , e 
LAngsachse durchschnitten , 
vergrößert. 
// Kuheben oder Stielpffeffer: « 
Korn, 6 durchschnitten. 

III Piment (Nelkenpfeffer) : a 
b durchschnitten. 

IV MeldelbMtrrueht: a ganre* Koni, 
b durchschnitt« 1 !!, c 



Koni, 



Innern mehlig weiß, nach der Fruchtschale 
zu hornartig fest. Nach der Härte, dunkel- 
braunen Farbe und Schwere wird der Pfeffer 
bewertet. Nach der Härte wird harter, halb- 
harter und leichter Pfeffer unterschieden. 
Die besten Pfeffersorten stammen aus Vorder- 
indien (Malabar), als Handelssorten werden 
sie nach den Ausfuhrhäfen Aleppi, Goa, 
Tellicheny benannt. 1000 Körner wiegen 
ungefähr 460 g. Die Handelssorten: Singa- 
pore, Penang, Sumatra, Laming gelten als 
minderwertiger. 

Im allgemeinen hängt die Güte und 
der Gewürzwert des Pfeffers von zu vielen 
Umständen als Reife, Sorgfalt bei der Ein- 
sammlung, Trocknung ab, so daß im all- 
gemeinen nicht einer bestimmten Handels- 
sorte der Vorzug gegeben werden kann. 

Weißer Pfeffer. Unter weißem Pfeffer verstand man ursprünglich 
i u 5 schließlich die reifen, getrockneten, durch Weichen im Wasser und Ab- 
reiben auf Sieben von dem äußeren Teil der 
Fruchtschale befreiten Früchte. Gegenwärtig wird 
derselbe aber fast nur noch durch Schälen oder 
Schroten mit Maschinen aus schwarzem, unreifem 
Pfeffer in England und Deutschland hergestellt 
Die als Nebenprodukt gewonnenen Pfefferschalen 
werden vielfach gemahlenem schwarzen Pfeffer, 
da sie immerhin geringen Gewürzwert besitzen, 
zugesetzt. Derartige Zusätze müßten, wenn sie 
überhaupt als zulässig anerkannt werden, der 
Kennzeichnungspflicht unterliegen. Auf alle 
Fälle darf eine derartige Ware nicht als „beste" 
bezeichnet werden. Ein Zusatz von wertlosem 
„Absiebsei" ist als Verfälschung zu erachten. In 
einigen Produktionsgebieten, z. B. Penang, werden 
die schwarzen Pfefferkörner mit Kalkmilch be- 
handelt, um Pilz Wucherungen, Insektenfraß und 
dadurch bedingtes Verderben zu verhindern. 
Eine derartige. Ware darf nur als gekalkt ge- 
kennzeichnet in den Handel kommen. 

Der Geruch und scharfe Geschmack wird 
durch den Geruch und die organische Base 
Piperin bedingt. 





Stück eines Querachnitiei durch 

schwuren Pfeffer. 
rCuticula. ep Oberhaut, tp Slein- 
zellen. m Pwenchymschicht mit 
Ölzelle o und tk-fflßbundebi sp. 
m' Weitzelliges ölführendes l"ar- 
enehym. ep' Innere Oberhaut. 
$a und sn' Samen haut, en Knd<>- 
u oibehülter. 
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Chemische Zusammensetzung von schwanen und weißen Pfeffer in 
Prozenten*): 



IWcichnung 



La 

i 



Ii f*j ? in i 



Von «I.Am Ii' 1 



i =1 



i Iii 1 1 i 



.Schwarzer 

Pfeffer 13,11 12,22 1,277.77 



Weißer 
Pfeffer 



i.72 11,730.81 6,: 



33,401 1.83 12,04 



5*55,70 



4.17 2,31 0,42 11.031,0038.27 



5.38 4.39 1, 67 0,3ß| 0,13 I 9,08 



1,37 57.750,67|0,32 



6,61 0.56 



13 

•) Nach Känig. 

Zum Nachweis der zahlreichen Verfälschungen wird unter Umständen 
auch die chemische Untersuchung mit Krfolg herangezogen werden können, 
im allgemeinen ist der mikroskopischen Untersuchung der Vorzug zu geben. 
Von Wichtigkeit ist die Bestimmung der Stärke und der in Zucker über- 
führbaren Stoffe, da Pfefferschalen viel geringere Mengen davon enthalten 
als Pfeffer. Auch die Pi|>erin- und Rohfacerbestimmung ist von Wichtigkeit. 





J 




4 liemlfrhc rnteraurihnB* 

In Zlirkcr Bin r r I i h r» . :i r. n Stoffe. .1 Wn 

I g der t'ntcrsiiehimgsprobc WwdfW in 
ebiMn Kochkolbcn mit 1 , Liter destil- 
lierten W«s*crs unter öfterem l 111- 
sehwenken drei Iii* vier Stundi ii lang 
>t.-h«-n gelassen, alsdann abfiltri.-rt und 
mit etwas Wassor gewaschen; das Much 
feuchte Pulver wird sofurt wieder in 
di'i) Kolben Kiirürk|f<-s|>rilt . ZumKolbon- 
inhalt wird so vit-1 Wnwr gegeben, 
dali dictiosamtiucugedcvsclltefi JUOcriu 
h. trflfjt , ferner werden 3» Will einer 
iVprotcntigen Salxsaure zugefügt, der 
Kolben mit einen Kfickflulikuhler 
verbunden oder mit einem ein etwa 
1 in langes Hohr tragenden l'lrupd n 
geschlossen und unter öfterem l'm- 
schwenken genau drei Stunden Lang 
im lehhaft siedenden Wasserlnde or- 
hiut ; hierauf wird nach vollständigem 
Lrkaltcii in einen 'Z.- Liter -Kolben, 
filtriert, mit kaltem Wasser ausgewaschen, das Filtrnt mit Natronlauge möglichst genau neutralisiert und 
bis wir Marke aufgefüllt. In einein alimiotcu Teil des I iltrats (etwa .V»cciii) bestimmt man den Zucker 
g -wicht sanaly tisch und rechnet das gefundene Kupfer entweder auf l»e\tr,s- „der Starkewert um. 

Pf|M-rliibcMtlmmuiiK. 1<» bis '.Hg de* f.-iust gepulverten Pieffen werden mit starkem Äthylalkohol 
vollständig ausgezogen und der Alkohol verdunstet; der verbleibende Rückstand, der aus Pipefin und 
scharfem Mar/ liestebt , wird behufs Losung des letzteren mit einer kalten Losung von Natrium- oder 
Kaliuiukarbonat behandelt und die Lisung filtriert ; das ungelöst hlcil>cudc l'iperin wird nochmals in 
Alkohol gelost und nach Verdunsten der Lösungsmittel getrocknet und gewogen. 

Da* Hai/ kann man aus der alkalischen Listing durch Salzsäure ausfallen, abfiltrieren und eben- 
falls durch alMTinalig-s Lftftdl in Alkohol. Verdunsten und Trocknen annähernd ipiantitativ bestimmen 



6- 



Ucwcbseleuietitc aus der Steinschale der W all null, 
wie sie im Pulver wahrzunehmen sind. 

Kleine Sieimcellen. b b' CroUere Steinzeiten, r Schwan» in- 
parenehyni. ,t Dasselbe \orgroUcrt. i Interzellularrüume. 



((••Zeichnung 


i 
I 


Starke 


In Zucker Uber- 
tuhrbm stoff.. 


PfpcriafPkaR 

"„ 


Kohfaaergehalt 


Sehwar/er Pfeffer 




30—38 


32—52 


4,5-7.5 


9,0-15,0 


Weißer l'feffer . . 


• • 


3« -52 


52-63 


5.5-0.0 


5.0- 7,5 








11-13 


etwa 0,2 


i 
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Zur Piperinbestimmung ist die Methode von lUmrcr und Hilger*), 
welche darauf beruht, daß Piperin, mit konzentrierter Salpetersäure behandelt, 
ein orangerotes Harz bildet, das beim Kochen mit wässeriger Kalilauge 
Piperidin entwickelt, neben deroben angegebenen Vorschrift in Betracht zu ziehen. 

Zur Entscheidung des Nachweises eines Schalenzusatzes zu Pfefferpulver 
ist ferner die Bestimmung der Bleizahl nach Düsse**) und die Feststellung 
der bei dem Erhitzen des Pfeffers mit Salzsäure auftretenden Furfurolmengen 
in Form von Furfurolhydrazon wichtig***). 

Eine alleinige Bestimmung kann nie sicheren Aufschluß über Ver- 
fälschung durch Schalenzusatz ergeben, ebenfalls läßt sich der Gewürzwert 
nach einzelnen Bestimmungen nicht beurteilen. 

Pfeffer ist das den meisten Verfälschungen ausgesetzte Gewürz und sind 
die verschiedensten fremden Zusätze beobachtet worden. 

Durch die makroskopische Untersuchung läßt sich die reine ganze Pfeffer- 
frucht durch ihre äußeren Merkmale leicht von anderen ähnlichen Früchten 
unterscheiden, wie Kubebenpfeffer, langer Pfeffer, Bergpfeffer von Daphne 
Mezereum, Nelkenpfeffer, Paradieskörnern u. dgj. 

Schlechter bzw. minderwertiger, auch havarierter Pfeffer wird nicht selten 
mit schwarzer Farbe (Ruß, Frankfurter Schwarz) aufgefärbt „geschönt", auch 
mit Gummi oder Dextrin behandelt, um den Anschein einer gleichmäßigen, 
dunklen guten Ware zu erwecken. 

Auch künstliche ganze Pfefferkörner aus Pfefferabfällen, Ton, Mehlteig 
u. dgl. sind hergestellt worden. 

Schwieriger ist die chemische und mikroskopische Untersuchung von 
gemahlenem verfälschten Pfeffer. Die gebräuchlichste Fälschung ist ein 
Zusatz von Pfefferschalen , Pfofferbruch (Abfälle, Pfefferspindeln, Staub, 
Absiebsei), sowie absichtliche und zufällige Beschwerungen durch Sand u. dgl. 

Außerdem kommen noch vielfache andere Verfälschungen in Betracht, 
von denen nur einige hervorgehoben werden mögen: Rückstände aus der 
ölfabrikation , Olivenkerne bzw. Trester, Palmkernmehl , Nußschalen, Lein- 
kuchenmehl, Mandelkleie, Buchweizenschalen, Seidelbastkörner, Birnenmehl, 
Wacholderbeerpulver, Getreide- und Hülsen fruchtmehlc, Eichel- und Dattel- 
kernmehl sowie Pfeffermatta. 

Kennzeichen des echten schwarzen Pfefferpulvers bei der mikroskopischen 
Untersuchung sind: mit Stärke angefüllte Perispermzellen, gelbgefärbte, ver- 
einzelte und in Gruppen augeordnete Skiereiden, einseitig verdeckte Stein- 
zellen der inneren Oberhaut, ölzellen, Spiroiden, Piperinkristalle. 

Im weißen Pfefferpulver sind dieselben Formelemente mit Ausnahme 
der äußeren Oberhaut und der Steinzellen enthalten. Dasselbe enthält fast 
nur Endospemizellen. 

') F«rxrhun|{»b»'rH'l!l<; 1 *>'"•. 11:». l»"itr;Jiff zur K»'niitni« «U-r l*f<-ff»*i fiuiht. 
**i Arbeit ;iii< cji-m K.tivil. < . ••^iiiitlli» -i t >:tn»t<- W'l, \>. '<".K 
•'•) |\.r*-liun^l>.TH-l.U: l-'.r,, U.S. 
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Zweckmäßig stellt man sich für die mikroskopische Untersuchung Ver- 
gleichspriiparate aus reinem Pfeffer durch Zerreiben bzw. Pulvern selbst dar. 
Aufhellung der Präparate erfolgt durch Chloralhydratlösung, welche man 
24 Stunden einwirken läßt, oder man kocht etwas Pfefferpulver nacheinander 
mit verdünnter Kalilauge und einer Säure aus. Säure und Lauge sind 
durch Auswaschen mit Wasser zu entfernen. 

Cayenne- oder Guineapfeffer sind die kleinen reifen, 1 bis 2 cm 
langen und 4 bis 5 mm dicken, orangegelben bis orangeroten Früchte 
mehrerer strauchartigen, bis Im hohen Pflanzen: Capsicum baccatum, C. fasti- 




^ewebseleiiipnte ans dem Pulver de« Athwarzen Pfeifen. 

tf >finrellen. am und am' Sturkekilroch'-n. M Endotpernuntten und cn' Klristerbullen 
uus donsflU'n. //• t>tx>rtuiut in d«-r l'l.Hclu'iinii-iclit. m Krurhtpan'nehrm mit Spiroidm gp 
und (lUx'hXlter o. kr KriMallv. '/< Iiiihtc < iWrlmut mit i-iiicm Stuck dor Sauii-nhaut ta. 
:i>J mal vcrirriHJort. / Ein Oltwhalter mii uinirctn'iidi-n HndopixTinzpllpu (aus dem 
Kn«l"S|M rni i mit m-ch deutlichen Z«*ll»-andre*tt*n. T><"mal vergr<Ui«Tt . 

•riatum, C. bnisilianicum , die besonders in Ostindien, Afrika und Amerika 
angebaut werden (Gold-pepper). Die unreifen grünen Früchte werden auch 
in Essig eingelegt (Chilly). 

Die chemische Zusammensetzung ähnelt dem Paprika, auch der anato- 
misehe Bau, der wirksame Bestandteil, ist ebenfalls das Capsaiein, auch die 
Verfälschungen sind dieselben wie bei Paprika. 

Vielfach kommt ein Gemisch von gebackenem Mehl und Cayennepfeffer 
als amerikanischer Cayennepfeffer", auch als Gemisch von Paprika und 
Cayennepfeffer in den Handel. 

Kubebenpfeffer, Stielpfeffer ist die nieht völlig ausgereifte, aus- 
gewachsene, kugelige, einsamige Frucht des auf Java einheimischen Kletter- 
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Strauches (Piper Cubeba L.) der Familie der Piperazeen und kommt von 
dort aus wie von Borneo, Sumatra in den Handel. Der Geruch ist eigen- 
artig, aromatisch der Geschmack. Die Früchte finden hauptsächlich im 
Arzneischatz, aber auch zur Pfefferfälschung Verwendung. 

Langer Pfeffer sind die getrockneten, walzenförmigen, graubraunen, 
unreifen, 4 bis 8 cm langen, 6 bis 8 mm breiten Fruchtstände von Piper 
officinarum L., welche besondere von Java aus in den Handel kommen. Der 
Geschmack ist milde, pfefferähnlich. Der Gewürzwert des langen Pfeffers 
ist gering. 

Pfeffergewürze. Als Pfeffergewürze kommen eine Anzahl von Ge- 
würzen in den Handel, welche verschiedener botanischer Abstammung sind, 
aber wegen ihres eigenartigen scharf schmeckenden Geschmacks und ent- 
sprechenden Geruchs große Ähnlichkeit miteinander haben: 

1. Schwarzer und weiller Pfeffer, Piper nigrum L. 

2. Langer Pfeffer, Piper longum L. 

3. Nelken pfeffer oder Piment, Pimenta officinalis B. 

4. Paprika oder spanischer Pfeffer, Capsicum annuum L. 

5. Cayenne- oder Guineapfeffer, Capsicum fastigiatum L. 

Pferdefleisch s. Fleisch. 
Pflanzenöle s. Fette und fette Öle. 
Phosphorsäuxebestimmung s. Wein. 
PhytOBterinnachweis s. Fette und fette öle. 

Pilze und Schwämme. Man unterscheidet eßbare und giftige Pilze, 
Schwämme. Überall sind dieselben verbreitet und zeigen sich bei günstigen 
Wachstumsverhältuissen in großen Mengen. Die eßbaren Pilze, von denen 
hier die Rede sein soll, sind die Fruchtkörper höherer Pilze aus dem Reiche 
der Hutpilze (Hymenomycetes), der Scheibenpilze (Discomycetes) und der 
Knollenpilze (Tuberaceae). Bei geeigneter Zubereitung liefern die eßbaren 
Pilze eine wohlschmeckende Speise, einige sogar wie Champignons und 
Trüffel gelten als Leckerbissen und ist ihnen wegen ihres Stickstoff substanz- 
gehaltes ein hoher Nährwert nicht abzusprechen. Man glaubte daher den- 
selben als Nahrungsmittel durch Anbau und künstliche Zucht allgemeine 
Anerkennung verschaffen zu müssen. Infolge der schweren und schlechten 
Verdaulichkeit und geringen Ausnutzbarkeit der Nährstoffe im menschlichen 
Organismus indes wird der Nährwert der Pilze sehr herubgedrückt, so daß 
dieselben als gutes Nahrungsmittel somit nicht angesehen werden können. 
Außerdem ist der Nährwertgehalt, sogar ein und derselben Art, nicht unerheb- 
lichen Schwankungen unterworfen und abhängig von Bodenverhältnissen, 
Klima, Sammlungszeit u. dgl. Da zubereitete Pilze eine allgemein beliebte 
Speise sind, so ist der Verbrauch und der dadurch bedingte Wert der ein- 
zelnen Pilzsorten ein hoher. Die allgemeine Verwertung dieses Nahrungs- 
mittels wird aber durch die große Anzahl der vorkommenden giftigen Pilze 
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und der durch letztere bedingten Vergiftungsfälle mit oft tödlichem Aus- 
gange wesentlich eingeschränkt. Sämtliche äußeren Erkennungszeichen giftiger 
Arten, wie lebhafte Farbe, klebrige Oberflache, Bräunung eines in kochende 
Pilze eingetauchten silbernen Löffels, Schwärzen einer mitgekochten Zwiebel, 
Gelbwerden des Salzes u. dgl. sind trügerisch. Die chemischen Untersuchungen 
sind umständlich und führen nicht immer zum Ziel. Der Pilzhandel sollte 
daher reichsgesetzlichen Verkehrsvorschriften unterliegen. Bisher haben nur 
einige Städte ortswirkende Verfügungen darüber erlassen. Die äußerliche 
Unterscheidung verschiedener giftiger Pilze von ungiftigen ist in frischem 
Zustande dem nicht botanisch geschulten Käufer schwierig, in geschnittenem 
und trockenem Zustande häufig unmöglich. Daher sollten alle leicht zu 
verwechselnden Pilze, frische sowohl wie getrocknete, nicht allgemein verkauft 
werden dürfen, erst dann wenn dieselben der Kontrolle einer geeigneten 
Behörde unterlegen haben. Es erscheint außerdem zweckmäßig, nur gewisse 
leicht erkennbare und allgemein verwendete Pilzsorten zu bezeichnen und 
dieselben dem Verkehr freizugeben. 

Bezüglich der Unterscheidung der Pilze wird auf die eingehende Spezial- 
literatur verwiesen. 

Unterschieden werden dieselben: 

1. Als Blätterschwämme. Dieselben tragen auf der Unterseite des Hutes 
dünne Blättchen, zwischen denen die Sporen reifen: Feldchampignon 
(Agaricus campestris, Psalliota campestris L.), Eierschwamm, Pfifferling, 
Gelbling (Cantharellus eibarius Fr.). 

2. Als Löcherpilze mit zahlreichen Röhrchen auf der Unterseite des Hutes: 
Steinpilz, Edelpilz (Boletus edulis B.), Kapuzinerpilz (Boletus scaber Fr.). 

3. Hirschachwämme mit geweihartiger Verzweigung, Clavaria Botrytis Pers. 

4. Morcheln mit gefelderten, gerippten oder gelappten Hüten: Speisemorchel 
(Morchella esculenta Pers.), Spitzmorchel (Morchella conica Pers.), Speise- 
lorchel (Helvella esculenta Pers.). 

5. Staubschwämme ungestielt und kugelförmig. 

6. Trüffeln, schwarz und weiß. Dieselben sind knollenförmig und wachsen 
mehrere Zentimeter unter der Erde in weichem fruchtbaren Waldboden. 
Gesucht werden dieselben durch abgerichtete Hunde (Trüffeljagd). 

a) Schwarze Trüffel (Tuber melanosporum), die französische Poitou- und 
Perigordtrüffel gelten als die besten. 

b) Weiße Trüffel, kartoffelknollenähnliche Fruchtkörper, schlesisehe Trüffel 
(Chaeromyces maeandriformis), italienische und afrikanische Trüffel. 

Nachstellend aufgeführte Pilze können zum Verkauf zugelassen werden: 

1. I>it Stfinpil* (I[«-rr"-npil«) (ItuN-tus •hIiiüh), 

_'. Ih r Si'hmiTliiiK (KoUiiis Kramilatiia), 

;i. IVr feMiitm-lwhwamm tl'olyporus o-nflm-iis). 

J. l>. r Ka|»iuni.r|.iU ( 1 raii.-n.^-hiramin. Il'.lkupl*) (HoUUis w»t*-r), 

:>. Si'hj(d'ia< r l .r«lv|N<ru<t ovimis), 

«'.. P«t IträUui^ i I.act.-triu» volemu»), 

7. l»'-r Wii«-hMliI'TM'li»;imiii (ll. ijkiT) (Lartariu* (]«-ln.-i"*us), 
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s. th't Siorksehwaiiim (l'hi>lii>ttt mutabilis), 

'J. IVr Chainpi^iioii (Tsilliota caiiirM'stris), 

10. P<t MairallliiiK (Maiblatt t (Triehnloma ipiiiilxisum |, 

11. I»it PaniSdl-jchwaiiiin «I^'piuta |m«-«Tn), 

12. Iw HnlliiiMiMrli l Arinitlariu iiwll.-a), 
Iii. l»<r Iti.ttflublint? (KnsNula vt'soaj, 

1-1. IVr i ■rt'itic.'tdltliiiii i H'-rr'-nthuMinfO (Kiissula vir.*ü«viis), 

lö. IVr liktutiiiiMiiig ( l-'raucntüublinn) i Kusxtibi cyaiioxamba), 

l'i. IVr li-cl<rx<U»-ii Täubling fL<«Urtrtublii>j{) (hiisMila aluiaoa), 

17. I>i>- S|><'i*i'Hi<>rch'-l <M"rchclla esoili-nta), 

IS. Dir S|iiuiiiorcln l (Murchdla conica), 

V.>. Uic (;i.«"kiMiii..rfh.-l »Mi.rchflla [wtalai, 

Die tx.hmisch.' Mon h. l <Mt.irb.-lla Imhemiw«), 

'.M. Di" r'riihlinvlwl Hiyroioitni [llt-lvclla] • > srulciita), 

*2. Dir Uifsi-iiloix'ln'1 Miyroiniira tfigas), 

S.i. IVr Dn-hlintc < l'I.Htnntus ostn-alu*), 

21. Dir (toldbilri-ntiiUc (Zi«-K"iibarO (« luxuria aunai. 

.'.">. Dir blaliif-ltw liarmtaUr < Zit-jt'-nbsirt > (Ciavaria flava», 

_v,. Traulx-iibihviitat»- (Zi.^-iiUiri . rote Hirschschwamm) lavaria hotrytis), 

JT. Dil- Il:is< u'>liichfii i< nuercllti.s ctavatus), 

l's. Drr kianx' Struiifcsehwamm Opitrussis t*ris|Ki'i. 

Der ltr«lliii>; i Ucrsi-hcrlrn, Kicrscbwamni) (Catitharelluw riliariiis i, 

Mi. Dir Habirhtsehwamm (Itchlingi (Hydmiiii iinbricauini». 

Das Kaiserliche Gesundheitsamt hat ein Pilzmerkblatt, welches die 
wichtigsten eßbaren und schädlichen Pilze allgemein verständlich beschreibt, 
ausgearbeitet. Dasselbe ist zu billigem Preise im Handel zu haben. 

Die Pilze und Schwämme kommen frisch, im getrockneten Zustande als 
Dörrpilze und als Pilzkonserven in den Handel. Dörrpilze müssen trocken 
aufbewahrt werden, damit sie nicht verderben. An und für sich ungiftige 
Pilze können durch ungeeignete Aufbewahrung giftig wirken. Als verdorben 
zu beanstanden sind von Würmern zerfressene, durch Insekten beschmutzte und 
in Fäulnis übergegangene Pilze. Fleckige Trüffeln gelten ebenfalls als ver- 
dorben. Verfälscht werden letztere durch Unterschiebung minderwertiger 
und anderer ihrer Kennzeichnung nicht entsprechenden Pilzarten sowie durch 
Ersatzmittel wie Kartoffelscheiben und Stücke von dem Rhizom der gelben 
Teichrose (Nuphar luteum) u. dgl., Trüffelkonserven durch Stücke des Hart- 
bovistes, Steinpilze durch andere Boletusarten. Für Champignons kommen 
vielfach Steinpilze, andere minderwertige Pilze (Täublinge), Russulaarten und 
andere mit entsprechendem hohen Preise in den Handel. Als Steinpilze 
werden Kapuziner, Kuhpilze, Schmerlinge und Ringpilze zum Verkauf an- 
geboten. Eine Verfälschung erfolgt selbstverständlich auch durch giftige 
Pilze. Als giftig sind diejenigen Speisepilze zu bezeichnen, welche nach 
richtiger Zubereitung und müln'gem Genuß die menschliehe Gesundheit zu 
schädigen vermögen. 

Gekochte Pilzgerichte verderben leicht, dürfen daher niemals aufbewahrt 
sondern müssen sofort verzehrt werden. 

Die Giftstoffe in den giftigen Pilzen sind sehr verschiedenartig und im 
allgemeinen noch nicht genügend erforscht, charakteristische Reaktionen für 
den Nachweis giftiger Pilze fehlen. 

Als die besten Pilze gelten die Trüffel, Champignons, Steinpilze, Morcheln, 
Speiselorcheln, Eierschwamm und Hirschschwamm. 
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Die Zusammensetzung ist nach König in Prozenten nach- 
stehende : 
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Roter Hirschsehwamm, 
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Die Asche der Pilze ist *ehr verschieden und vom Nährboden abhängig, 
im allgemeinen ist sie reich an Kali. 

Pilzkonserven werden wie Dörrgemüse hergestellt, Trüffeln kommen auch 
in öl eingelegt in den Handel. 

Piment. Nelkenpfeffer, Jamaikapfeffer, englisches Gewürz, Neugewürz, 
Allopice, ist ein beliebtes Gewürz mit hohem Gewürzwert. Die Frucht ent- 
stammt dem immergrünen, in Zentralamerika und Westindien beheimateten, 
jetzt besonders auf Jamaika angebauten Nelkenpfefferbaum, Pimenta offi- 
ciualis Berg., Myrtus Pimenta L., der Familie der Myrtezeen und ist 
eine ungestielte, kugelrunde, 5 bis 7 nun große Beere mit zwei Samen. Die 
Früchte werden vor völliger Reife gesammelt und getrocknet. Der Geschmack 
erinnert gleichzeitig an Pfeffer und Gewürznelken und wird hauptsächlich 
durch den Gehalt an ätherischem Öl bis 1 Prozent, dessen wesentlicher 
Bestandteil das Eugenol ist, bedingt 

Als Handelsware wird auch der spanische und mexikanische Piment 
oder Tabaskopiment verwendet. Der Gewürzwert dieser Pimentsorten ist 
gering. Ein Verschnitt des echten Piments mit demselben sollte nicht 
gestattet, auf alle Fälle gekennzeichnet werden. 
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Pimentpulver ist vielfachen, im allgemeinen den bei Pfeffer angegebenen 
Verfälschungen ausgesetzt. Zusätze von erschöpftem, des ätherischen Öles be- 
raubtem Piment sowie Zusatz von abgesiebten Pimentschalen und sonstigen 





Gewürznelkenstlel. 



Hm—I i 

/ Querschnitt durch die Fruchtschale, ep Oberhaut, i, Ölbehälter, 
ix» Fruchtparenchym. ttst'tt' Steinzellen, kr Oxalatkiistaldruseu. 
// Innenfruchtwand i.ep mit anliegenden Steinzellen st. 
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Querschnitt durch ein 




I u. // Oberhaut der Frucbtschale 
Tond. Flache gesehen, öölbehfllter. 
kr Ux&latdruscii. tp Epidermis- 
zellen. rp Spaltöffnungen. 



Stück der Fruchtscheidewand 
von der Flüche gesehen iti Kalilauge. 

ep Epidermis. jGefaßbündcl. IrOxalat- 
kristalldruseu. kr' Oxalatrhoinboeder. 
st Steiuzellen. b bastartige Elemente. 



Mielchen. 

<• Kutikula. •> Ölbehäl- 
ter, pa Rinden|»ren- 
chym. sc Steinzellen. 
b Bastfasern. <j Oe- 
füße. cj Kollenchym. 



Abfällen (Absiebsei) von Piment- und Gewürznelkenstielen, auch Wacholder- 
beeren sind die gebräuchlichsten Verfälschungen. 

Die Asche des Pimentpulvers soll nicht über 4 Prozent und 
der Sandgehalt (in Salzsäure unlösliche Teil) nicht über 1 Prozent be- 



13 



Digitized by Google 



194 



Polarisation — Reichcrt-Meißlsche Zahl. 



Die chemische Zusammensetzung von natürlichem und erschöpftem. 
Nelkenpfeffer ist nach König in Prozenten nachstehende: 
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Für die mikroskopische Untersuchung des Pimentpulvers ist kenn- 
zeichnend: kleinzellige Oberhaut mit Spaltöffnungen, Parenchymgewebe mit 
zahlreichen, verschieden geformten Steinzellen, welche durch Kalilauge eine 
deutlichere Gelbfärbung zeigen, Oxalatkristalldrusen und feine Gefäßbündel 
(Spiroiden), sklerenchymatische Faserzellen, Haar-, Keimzellen, Starke. Die 
Pimentmassen färben sich mit Eisenchlorid indigoblau. 

Piment stiele: Starkgefärbte Holzelemente, einzellige, an der einen 
Seite meist kolbenartig verdickte und verschieden geformte Haare. 

Nelkenge würzstiele: Gelbe, getüpfelte, den Zimtfasern ähnelnde Fasern, 
Treppengefäßfragmente, langgestreckte Steinzellen, betüpfelte Tracheiden. 

Polarisation, Anleitung zur Ausführung bei steueramtlichen Unter- 
suchungen zuckerhaltiger I^ösungen s. Zucker. 

Polentagrieß, -mehl s. Mais. 

Preßtalg s. Rindstalg. 

Probeentnahme s. Untersuchungsmethoden. 

Punsohextrakte sind zuckerhaltige Mischungen von Arrak, Rum und 
Kognak unter Zusatz von verschiedenen Essenzen. Zugesetzte Farbstoffe 
sollen angegeben werden. Punschsorten mit besonderer Bezeichnung wie 
Arrak-, Rumpunsch müssen einen genügenden Gehalt von diesen Edel- 
trinkbranntweinen aufweisen. Bei Rotweinpunsch soll die rote Farbe lediglich 
durch den Rotwein bedingt sein. Färbungen mit Kirschsaft oder anderen 
Säften sind anzugeben. 

Die Beurteilung bzw. Zusatz fremder Farbstoffe ist dieselbe wie bei Wein. 

Schwedischer Punsch enthält in der Regel 20 bis 30 Volumenprozent 
Arrak und 20 bis 33 Prozent Zucker. 

Quäker-Oats s. Hafer. 

Raffinade s. Zucker. 

Raffinadezeltchen f. Zucker. 

Rafflnose s. Zucker. 

Ranzidität s. Butter auch Untersuchungsmethoden. 
Refraktometer ». Butter. 
Reichert-Meißlecho Zahl s. Butter. 
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Reichsgeaetze: 

Gesetz, betr. den Verkehr mit Nahrungsmitteln, Genußmitteln und Gebrauchs- 
gegenständen vom 14. Mai 1879. Siehe Nahrungsmittelgesetz. 

Gesetz, betr. den Verkehr mit blei- und zinkhaltigen Gegenständen vom 
25. Juni 1887. Siehe Gebrauchsgegenstände. 

Gesetz, betr. die Verwendung gesundheitsschädlicher Farben bei der Her- 
stellung von Nahrungsmitteln, Genußmitteln und Gebrauchsgegenständen 
vom 5. Juli 1887. Siehe Gebrauchsgegenstände. 

Gesetz, betr. den Verkehr mit Butter, Käse, Schmalz und deren Ersatzmitteln 
vom 15. Juni 1897. Siehe Butter. 

Gesetz, betr. die Schlachtvieh- und Fleischbeschau vom 3. Juni 1900. Siehe 
Fleisch. 

Gesetz, betr. den Verkehr mit "Wein, weinhaltigen und weinähnlichen Ge- 
tränken vom 24. Mai 1901. Siehe Wein. 
Süßstoffgesetz vom 7. Juli 1902. Siehe Süßstoffe. 

Außerdem: 

Kaiserliche Verordnung über das gewerbsmäßige Verkaufen und Feilhalten von 
Petroleum vom 24. Februar 1882. Siehe Petroleum. 

Kaiserliche Verordnung, betr. das Verbot von Maschinen zur Herstellung 
künstlicher Kaffeebohnen vom 1. Februar 1891. Siehe Kaffee. 

Gesetz, betr. Brausteuer vom 3. Juni 1906 nebst den erlassenen 
Ausführungsbestimmungen. 

Dieses Reichsbrausteuergesetz nebst den Ausführungsbestimmungen hat 
Gültigkeit für das innerhalb der Zollin ie liegende Gebiet des Deutschen 
Reiches, mit Ausnahme der Königreiche Bayern und Württemberg, dea Groß- 
herzogtums Baden, Elsaß-Lothringens, des Großherzoglich Sächsischen Vorder- 
gerichts Ostheim und des Herzoglich Sachsen-Koburg- und Gothaischen Amtes 
Königsberg. Von den ausgenommenen Gebieten haben Bayern, Württem- 
berg und Baden ähnliche Bestimmungen. 

Das Gesetz umfaßt 55 Paragraphen und unterscheidet verschiedene 
Bierbegriffe: 

1. Untergäriges Bier (§ 1 Abs. 1); 

2. obergüriges Bier (§ 1 Ab«. 1); 

3. besondere Biere (§ 1 Abs. 2); 

4. bierähnliche Getränke (§ 3); 

5. Farbebier ($ 3 der Ausführungsbestimmungen). 

AiiHinr an» d«m Bramtenergvaeti. 

$ 1. Zur H.-r.'itung von untergilrieem Hier darf mir < ierstcnmnhs , Hopfen, Hefe und Wasser 
verwendet werden. Die Bereitung von obergflrigetn Hier unterliegt derselben Vorschrift , es ixt jedoch 
hierbei mich die Verwendung von linderem Malce und von technisch reinem Kohr-, Hüben- oder Invert- 
xueker sowie von Stilrkejucker und aus Zucker der bezeichneten Art hergestellten Farbmitteln nulilssig. 

Kur die Bereitung besonderer Biere sowie" von Hier, das nachweislich wir Ausfuhr bestimmt ist, 
können Abweichungen von der Vorschrift im Abs. 1 gestattet werden. 

Die Vorschrift im Ab». 1 findet keine Anwendung auf die steuerfreie Huuälrunkbcrcitung ($ 'J). 

13* 



Digitized by Google 



196 



Keichsgesetze. 



g 2. Die Brausteuer wird von dem zur Bierbereiiung verwendeten Malze und Zucker erhoben. 
Unter Mal* wird alles künstlich zum Keimen gebrachte tretrcido verstanden. Der dem obergflrigen Bier« 
nach Abschluß des Brau verfahren* und außerhalb der Braustätte zugesetzte Zucker unterließt nicht der 
Brausteuer. Der Bundesrat ist befugt, dm Zucker ron der Brausteuer gänzlich frei tu lassen. 

Als Zucker iui Sinne de» Gesetze* sind die iui § 1 Abs. 1 bezeichneten Zuckerstoffe einschließlich 
der daraus hergestellten Farbmittel au verstehen. 

$ 3. Die Brausteuer kann auch von dem sur Bereitung bierähnlicher Getrinke verwendeten 
Malze und Zucker erhoben werden. Die Herstellung solcher Getränke kann imter Steueraufsicbt gestellt, 
auch kann die Verwendung von anderen Malseraatastoffen als Zucker verboten werden. Die näheren 
Bestimmungen trifft der Bundesrat. 

Andere als die am Schlüsse des j l Abs. 1 beseiehneten, zur Herstellung von Bier oder bier- 
ähnlichcn Getränken bestimmten Zubereitungen (Bierextrakte u. dgl.) dürfen nicht in den Verkehr 



$ 4. Ist mit der steuerpflichtigen Bereitung von Bier zugleich eine Essigbereitung verbunden, 
oder wird Essig aus den im $ 2 genannten Stoffen in eigens dazu bestimmten Anlagen cum Verkauf oder 
su gewerblichen Zwecken bereitet, »o und) die Brausteuer auch von den tur Essigbereitung verwendeten 
Stoffen entrichtet werden. 

Aiisfuhrungsbf Stimmungen. 

§ 1. 1. Bei der Bereitung von Bier ist nicht nur die Verwendung von Malseraatastoffen Jeder 
Art , mit der für obergärige Biere zugelassenen Ausnahme , sondern auch aller Hopfeneraatzstoffe sowie 
aller Zutaten irgendwelcher Art , wenn sie nicht unter den Begriff der Mala- oder Hopfeneraatzstoffe 
gebracht werden können, verboten. Der Ausdruck „Bereitung" ist im weitesten Sinne ru verstehen 
und umfaßt alle Teile der Herstellung und Behandlung des Bieres bis zu seiner Abgabe an den Verbraucher. 

2. Hinsichtlich der Zulassigkeit der Verwendung ;und der Höhe der Steuer macht es keinen 
Unterschied , ob das Malz in ganzen Körnern oder zerkleiuert , trocken oder angefeuchtet , un gedarrt, 
gi-darrt oder gerostet zur Bierbereitung verwendet wird. Dagegen ist die Verwendung von Malzauszugen, 
insbesondere von Malzextrakt, nicht zulässig. 

3. Zur Bereitung von obergärigem Biere darf Malz aus Getreide aller Art, auch aus Buchweizen, 
Mais und Dari, nicht aber aus Reis verwendet werden. 

4. Als technisch rein gilt Zucker vou solcher Reinheit , wie sie in dem "bei der Herstellung von 
Zucker gebräuchlichen Verfahren erreicht wird. 

$ 2. 1. Abweichungen von der Vorschrift im $ 1 Abs. 1 des Gesetzes sind nur mit Genehmigung 
der obersten l<andesfinanzbeborde und unter den von ihr angeordneten Bedingungen zulässig. 

2. Zur erstmaligen Zulassung von Abweichungen für jede Art der besonderen Biere bedarf die 
oberste Landesfinanzbehörde der Zustimmung des Reichskanzlers. 

i 3. 1. Der Vorschrift im § 1 Abs. 1 unterliegt auch die Bereitung von Farbebier. 

2. Zur Färbung von untergärigem Biere dürfen nur Farbcbierc verwendet werden, die aus Gersten- 
malz hergestellt sind. 

3. Für das zur Bereitung von Farbebier verwendete Malz ist die Brausteuer su entrichten. Die 
Verwendung der Farlx-Mere zur Bierbereiiung unterliegt den von der obersten Landesfinanzbehörde an- 
zuordnenden Aufsichtsmaßnahmen. 

§ 4. Der sur Bereitung von obergärigem Biere verwendete technisch reine Rohr-, Rüben- oder 
Invertzucker sowie Starkezucker und die aus Zucker der bezeichneten Art hergestellten Farbmittel bleiben 
bis auf weiteres von der Brausteuer befreit, gleichviel ob Ihre Verwendung während oder nach Abschluß 
des Brauverfahretis erfolgt . 

{ 5. 1. Als bierähnlich sind solche Getränke anzusehen, die aus Malz oder unter Mitvenrendung 
von Malz hergestellt sind und als Ersatz für Bier genossen zu werden pflegen. Es macht keinen Unter- 
schied , ob die Getränke gegoren sind oder nicht. Das Malz , das zu ihrer Bereitung unmittelbar oder 
mittelbar (z. B. in Gestalt von Malxauszügeu) verwendet wird, unterliegt der Brausteuer. 

2. Sollen bierähnliche Getränke als Bier oder unter einer Bezeichnung in den Verkehr gebracht 
werden, die geeignet ist, die Meinung zu erwecken, daß sie Bier seien, so findet auf ihre Bereitung die 
Vorschrift im $ 1 Abs. t des Gesetzes mit der Maßgabe Anwendung , daß ungegorene Getränke den 
obergärigeu gleichzustellen sind. 

3. Die Bereitung der bierähnlirhen Getränke unterliegt Im übrigen den gleichen Vorschriften wie 
die Bereitung Ton Bier. Findet sie in l>esondereu Anstalten statt, so sind diese als Brauereien anzusehen. 

4. Die Bereitung von Malsextrakt (Malauszuge in eingedicktem Zustand) ist der Brausteuer nicht 
unterworfen. 

$ 37. Wer andere als die nach f 1 zulässigen Stoffe sur Bereitung von Bier verwendet, mi (ver- 
wendet oder dem fertigen, zum Absätze bestimmten Biere zusetzt oder solche Stoffe su verwenden, mit- 
suverwenden oder zuzusetzen unternimmt , verfällt , soweit nicht nach andereu Gesetsen eine höhere 
.Strafe verwirkt ist. in fine Geldstrafe von 50 bis 5<»0 Mark. 

Die Strafe ist schon dann verwirkt, wenn unzulässige Ersätze oder Zusatzstoffe in irgendeiner 
unter Steueraufs loht stehenden Räumlichkeit (§33) vorgefunden werden, sofern nicht nachgewiesen wird , 
daß die Stoffe ausschließlich zu anderen Zwecken als der Bierbereitung bestimmt sind. 
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Eigentliche Schale des Reises. 
q Qucraellen. ;' Farbstofizellen. 
s Schlauehzellen. k KJebcrzellen. 



Itelhuifhl. 



Xeben der Geldstrafe hat die Ein- 
ziehung der noch vorhandenen Ersatz- oder 
Zusatzstoffe oder des mit solchen Stoffen 
bereiteten oder versetzten Bieres und der 
l'mschlietlungen einzutreten ohne Kucksicht 
darauf, wem die flff umtlntkl gehören. 

Sieben der Einziehung tatsächliche 
Hindernisse entgegen, s» ist dem Schuldigen 
die Erlegung des Wertes der Gegenstände 
oder, wenn dieser nicht zu ermitteln ist, 
die Zahlung einer Geldsumme von In bis 
HO> Mark aufzuerlegen. 

Die Vorschriften im Abs. 1, 3 und 4 
finden auch auf Zuwiderhandlungen gegen 
ein gemalt j3 Abs.l erlassenes Verbot sowie 
auf die Verbreitung von Zubereitungen der 
Im letzteren Falle hat «ich die Einziehung auf die ver- 



im ? 8 Abs. 2 bezeichneten Art Anwendung, 
botswidrig in den Verkehr gebrachten Zubereitungen zu erstrecken. 

i 48. Treffen mit einer Zuwiderhandlung gegen die Bestimmungen dieses Gesetzes andere straf- 
bare Handlungen zusammen , oder ist mit der Defraudation eine Verletzung besonderer Vorschriften 
dieses Gesetzes verbtuiden . so finden die Vorschriften 
des Strafgesetzbuches 74 bis TS) Anwendung. 

Im Falle mehrerer oder wiederholter Zuwiderhand- 
lungen gegen dieses Gesetz, die nicht in Defraudation be- 
stehen, soll, wenn dio Zuwiderhandlungen derselben Art 
sind und gleichzeitig entdeckt »erden, die Strafe gegen den- 
selben Tüter sowie gegen mehrere Taler und Teilnehmer 
zusammen nur in einmaligem Betrage festgesetzt werden. 



Reinasche s.Untersuchungsmethoden. 
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Starkeki">rner »les Rel»e«. 



Reis ist die Frucht von Oryza sativaL. 
Die zu den Gramineen gehörende Pflanze 
wird vorwiegend in Ost- und Südasien, so- 
dann in Westindien und Südamerika, Nord- 
und Ostafrika und in den wärmeren Ländern 
Europas gebaut, besonders beteiligt sind 
Indien, Birma und Java. Man unterscheidet 
wildwachsende Reissorten und Kulturreis 
sowie Berg- und Sumpf-(\Vasser)reis. Die 
Reifezeit dauert 4 bis 6 Monate. 

Die rohe Reisfrucht ist von Spelzen umschlossen. Ungeschält zur 
Wahrung seiner Güte kommt er als Paddy, halb geschält (die obere Hülse 

ist entfernt) als Cargo oder völlig ent- 
schält als polierter Reis in den Handel. 
Das Entspelzen erfolgt auf Stampf- 
oder Poliermühlen. 

Die Reiskleie wird als Zusatz 
zur Getreidekleie als Viehfutter ver- 
wandt. Die dünne Fruchthaut (Silber- 
haut), welche beim Polieren abgerieben 
wird, enthält bis 10 Prozent Fett und 
wird zur Stärkegewinnung verarbeitet. 
Gebrochene Körner kommen als Bruch- 
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Reisstärke, sehr stark vergrößerte Bruchkorncr. 
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reis in den Handel. Das geschälte bis 7 mm lange Reiskorn besteht aus 
weißen, etwas plattgedruckten, hornartig durchscheinenden Körnern und ent- 
hält neben kleinen Mengen Zucker und Fett 7 bis 8 Prozent Stickstoff- 
substanz, 75 bis 80 Prozent Stärke und sehr geringe Menge maoganhaltiger 
Aschenbestandteile. 

Wichtige Handelssorten bildet der Reis aus Java, Karolina und dem 
Piemont. Qualitätsbezeichnungen sind Tafel-, feinster Tafelreis, Mittel- und 
Bruchreis. 

Guter Reis soll gut schmecken und riechen, keinen Bruch enthalten, 
beim Kochen schleimig, aber nicht klebrig werden. Reis ist ein bedeutendes 
Nahrungsmittel, dient aber gleichzeitig als Ersatz der (»erste zur Bierbereitung, 
zur Stärke- und Branntweingewinnung. 

Als unzulässige Handelsgewohnheiten sind zu erachten: das Kalken 
(alter verdorbener Reis wird dadurch unkennüich), das Polieren unter Zusatz 
von Talkum, das ölen und Schönen des polierten Reises mitlndigo und Ultramarin. 

Das in verschiedenen Graden der Feinheit im Handel l>efindliche Rcis- 
mehl ist schneeweiß, im Griffe grobkörnig, reich au Stärke und arm an 
Kleber. In England wird es als Nahrungsmittel verwendet; seine Haupt- 
verwendung ist Zusatz zu präparierten Mehlen, zu Schokoladen, zur Appretur 
und Schlichte und zu kosmetischen Zwecken. 

Reisstärke wird besonders in England in großen Mengen vielfach aus 
Bruchreis hergestellt und wegen seiner Reinheit und Feinheit höher als 
Weizen- und Kartoffelstärke geschätzt. 

Die Rieaensohüdkröte (Chelonia Mydas L.) liefert unter allen Schild- 
kröten das an Geschmack beste Fleisch, welches zur Suppenbereitung haupt- 
sächlich Verwendung findet. 

Das Fleisch hat nach Künirj in natürlicher Substanz in Prozenten nach- 
stehende Zusammensetzung: 

Wasser 79,78, Stickstoffsubstauz 18,49, Fett 0,53, Asche 1,20. 

Schildkröten fleisch wird nicht selten wegen seines hohen Preises durch 
Surrogate B. Kalbfleisch ersetzt. Schildkiotenfleiseh ist an seiner etwas 
grünlichen Farbe leicht erkenntlich. 

Rindsschmalz s. Butter. 

Rindstalg wird durch Auslassen der fettreichen Gewebe des Rindes 
als Rohudg erhalten. Als „premier jus" wird das geläuterte und gereinigte 
Fett bezeichnet. Aus demselben wird »las für die Margarinefabrikation 
wichtige Oleomargarin durch Pressen und Erwärmen gewonnen, Preßtalg ist 
der hierbei zurückbleibende feste Bestandteil des Rindstalges. 

Schmelzpunkt 42 bis 48°, Erstarrungspunkt 37°. 

Verfälschung durch Hammeltalg und Pflanzenöle. 

Siehe Fette und fette Öle. 

Ringäpfel sind amerikanische Äpfelschnitten, s. Dörrobst. 
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Mutterkorn. 

A Fruchtknoten des Koggen» *ur Bliiteseit. — 
/.' I>ei seih.- >•• des Mutlerkornpitaes 

durchsogen. /'Der abstei bcndMinMhrumpfcmle 
Teil mit den betilu Virben. t Die I'ilzkömer 
(Sphacelia). 1 juerschnittes durch 

die Sphacelia. <" Mycel. U Hymenium an der 
Oberflache der Sphacelia, aus zahlreichen Basi- 
dien bestehend, welche die Spören /< abschnüren. 
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Samenschale des Roggen». 

Ir Braungefarbte Zellen, eigentlich Samenhau*. 
seit IhtrOberliegende Schlauchrellen, h Darunter- 
Uegende hyaline Schicht. 
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Rosgcnstlrke. 





Querzellen des 
KoKgen». 

7 Zellen mit starker 
Verdickung an den 
Fudcu. i Interzellular- 
raunte. * Schlaueh- 
zcllcu. 



.Mutterkoni. 

.1 Roggenähre mit Mutter- 
korn r, auf welchem die ver- 
trocknete Sphacelia a sitzt. 
/■' der Zustand, in welchen 
die Sphacelia « in ihrem 
unteren Teil c sich zum Scle- 
rotium (Mutterkorn) um- 
wandelt. )> Der Rest des 
verdorbenen Fnichtknot- n>. 
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Roggen — Rosinen. 



Boggen ist die Frucht von Seeale cereale L. und kommt in zahlreichen 
Formen und Abarten vor, die einzelnen Sorten sind indes botanisch kaum 
zu unterscheiden. Viel angebaut werden der Propsteiroggen , der Johannis- 
roggen und der Staudenroggen, ebenso der spanische Doppelroggen und der 
Wechselroggen. 

Die Frucht ist 8 bis 1 0 cm lang, 3 mm breit, somit länglicher und schlanker 
als die des Weizens, nach unten zugespitzt, besitzt an der Innenseite eine 
schmale Längsfurche und eine gelbgraue oder graublaue (grünlichblaue) Farbe. 
Dieselbe wird durch einen blauen Farbstoff in den Kleberzellen bedingt 

Gebräuchliche Handelssorten sind der Donauroggen, der französische, 
russische und amerikanische Roggen. 

Der Roggen hat nach König nachstehende Zusammensetzung in Prozenten: 
Wasser 13,37, Stickstoffsubstanz 11,19, Fett 1,68, stickstofffreie 
Extraktstoffe 09,36, Rohfaser 2,16, Asche 2,24. 

Der Wassergehalt soll nicht 15 Prozent übersteigen. Das Hektoliter- 
gewicht schwankt zwischen 70 und 74 kg. Guter Roggen soll völlig reif 
und trocken, von frischer Farbe, dünnschalig und mehlig, frei von Unkraut- 
samen und Verunreinigungen sein. Feuchte Frucht hat eine weiche Schale 
und läßt sich zusammenballen, nach dem Trocknen ist dieselbe runzelig. 
Unreifer Roggen ist weich oder eingeschrumpft und sitzt sehr fest in der 
Schale. Zu junger, nicht genügend trockener Roggen läßt sich weich durch- 
beißen und hat eine leicht ablösbare Hülle. 

Verunreinigungen bis 1 Prozent gelten als zulässig, darunter aber höchstens 
bis 0,1 Prozent Mutterkorn. 

Roggenkorn ist vielfach durch giftiges Mutterkorn verunreinigt 

Roggen m eh 1 ist graugelb und wird nie so fein vermählen wie das 
Weizenmehl. Vielfach wird die Kleie nicht vom Mehle getrennt und nur 
die derbsten Schalenfragmente durch Absieben entfernt Verwendung fiudet 
es in diesem Zustand zur Herstellung von Pumpernickel und Kommißbrot 
Die dunkle Farbe begünstigt Verunreinigungen und Verfälschungen. 

Die mikroskopische Prüfung läßt reines Roggenmehl erkennen. Roggen- 
haare sind charakterisch, ebenfalls auch die Verkleisterungsprobe. Nachweis 
von Mutterkorn s. Mehle. 

Rohfeser s. Untersuchungsmethoden. 

Rohrzucker s. Zucker. 

Rollenfett s. Kunstfett. 

Roquefortkäae s. Käse. 

Rosinen und Korinthen sind Handelsnamen für; getrocknete Beeren 
verschiedenster Abarten des Weinstocks (Vitis vinifera). Die Herkunft der- 
selben ist südliches Europa und Asien, sie werden entweder nach dem 
Pflücken getrocknet oder trocknen am Stamme selbst aus und werden mit 
oder ohne Kämme in den Handel gebracht 



Digitized by Google 



Roeinenwein — Safran. 



201 



Die Güte der Beeren wird durch die Süße (50 Prozent Zucker), 
Trockenheit und Größe bedingt. Die Bezeichnung Eleme bedeutet eine aus- 
gezeichnete Ware. 

Srayrnaische Rosinen ist die beste, eine ausgesuchte und von Kämmen 
befreite Ware. 

Die Sultaninen, auch Damaszener Rosinen von der Sultantraube sind 
klein und süß. 

Spanische Rosinen zeichnen sich durch ihren feinen Geschmack aus 
und kommen meistens in ganzen Trauben in den Handel. 

Korinthen, auch kleine Rosinen genannt, sind kleinfrüchtige Weinbeeren, 
welche hauptsächlich den griechischen Inseln Cephalonia, Zante usw. ent- 
stammen. 

Hosinenwein s. Wein. 

Rüben, Runkelrübe, Zuokerrübe, Beta vulgaris L. werden auf Zucker, 
siehe daselbst, verarbeitet. Rote Rüben, rote Beete, Beta rubra L., bildet 
in Scheiben geschnitten und in Essig eingelegt ein beliebtes Gemüse. 

Rübengelee s. Zucker.' 

Rü bonkraut s. Zucker. 

Rübenzuoker s. Zucker. 

RübÖle sind fette Öle aus den Samen verschiedener zur Familie der 
Kruziferen gehörenden Brassicaarten. Die Stammpflanze der zu Rübül ver- 
wendeten Samen ist der wilde Feldkohl, Brassica eampestris L.; die ver- 
schiedenen Abarten unterscheiden sich im Blülenstand. 

Das Kohlsaatöl oder Kolzaöl entstammt Brassica eampestris L., 
„ Rapsöl oder Repsöl der Abart Napus L., 
„ Rüböl oder Rübsenöl der Abart Rapa L. 

Die Rüböle sind hn rohen Zustand dunkelgelb, im raffinierten Zustand 
hellgelb und die nicht kalt gepreßten öle schwefelhaltig. Der Geschmack 
der Rüböle ist eigenartig. Statt der Ölsäure enthalten sie Rapinsäure, 
Erukasäure, Beheusäure. 

Als Verfälschungsmittel dienen andere Pflanzenfette. 

Siehe Fette und fette öle. 

Rum s. Trinkbranntweine. 

Rumoouleur ?». Zuckercouleur. 

Saccharin s. Süßstoffe. 

Saccharose e. Zucker. 

Safran (Crocus) sind die getrockneten, ihres ätherischen Öles und Farb- 
stoffes nicht beraubten, roten Blütennarben der echten Safran pflanze, Crocus 
sativum L., der Familie der Irideen, eines in Kleinasien, Persien und Griechen- 
land beheimateten und daselbst wildwachsenden Zwiebelgewächses, welches 
in Frankreich, England, Spanien und Niederösterreich vielfach an- 
gebaut wird. 
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Safran. 



Die Blumen werden im Herbst gesammelt, die purpur- oder dunkel- 
orangeroten Narben von dem auf dem Fruchtknoten sitzenden, fadenförmigen 
durch Aualesen oder Abzupfen (Elegieren) getrennt, an der Sonne oder auf 
Haarsieben über Feuer rasch getrocknet und in Leinwandl>eutel verpackt 
Die Narl>e ist 2 bis 3 cm lang, röhrenförmig. Sie verbreitert sich zu einem 
randgekerbten, an der Innenseite aufgeschlitzten Trichter. Zu l / 2 kg Safran 
sind ungefähr 50000 Blüten erforderlich. 

Der Geschmack des Safrans ist gewürzhaft bitter, der Geruch stark 
aromatisch. Beim Kauen wird der Speichel gelbgefärbt. 

Der ausgelesene Safran bildet die vorgeschriebene Ware des deutschen 
Arzneibuches. 

Man unterscheidet fünf Handelssorten: 

1. I»er fistemüchisohe Safran ignt<> HuiNl.lxmarke), 

2. frauxöftUchr Safran H.Auimi», Avigilen» iUsfl., 

3. ,, itali. mschr Safran lAnuilasafnun, 
l. ,, •.|«nni>.ch'> Safran. 

5. ,, tiiikiM-h<- <kI«t orientalisch«» Safran tiiihuhrwertigp Sor«»). 

Als minderwertige Handelssorte allgemein gilt der mit Griffel und 
Narben vermischte Safran (Dechet). Derselbe darf nur als solcher gekenn- 
zeichnet, nicht als elegierte, „naturelle", „beste" Ware verkauft werden. 

Die Zusammensetzung des Safrans in der natürlichen Substanz ist nach 
König in Prozenten nachstehende: 

In Znrk.T Si.in.tig.> 
Stickst. >ff- nQohtigvs uberfiihrbar«- »tickst.ifffi<'it> 

Wa-iM-r Mibstaiu Öl Fett St'-ff.» KxirukiM.ffc ltuhf:t-«T Asche 

45,62 12,41 0,00 5,G3 13,35, 43,G4 4,48 4,27 

Der Färb- und Gewürzwert wird gleichzeitig durch Crocin, durch Picro- 
crocin und ätherisches Öl bedingt Der Farbstoff Crocin (Polychroit) wird 
durch Schwefelsaure anfänglich blau, später lila gefärbt. Bei schlechter Auf- 
bewahrung verliert besonders gepulverter Safran an Färbekraft, da das in 
Wasser leicht lösliche Crocin uuter Abspaltung von Zucker in unlösliches 
Crocetin verwandelt wird. Säuren und Alkalien bewirken dasselbe, 

Safran wird allgemein als Gewürz aufgefaßt, da es zum Färben im Küchen- 
haushalt, im Back- und Konditoreigewerbe, des Käses und der Butter verwendet wird. 

Wegen seines hohen Preises, 1 kg kostet ungefähr 200 Mark, ist der 
Safran vielen Verfälschungen ausgesetzt: Beschwerungen mit Gelatine, Glyzerin, 
Sirup, Honig, fettem öl u. dgl. Nach den Vereinbarungen kann der Safran 
beim Einsammeln einen Fett- bzw. ölzusatz erfahren. Ferner kommen Zu- 
sätze von Gips, Kalk, Sandelholzpulver u. dgl. in Frage. Der Zusatz von 
Safrangriffelu über 10 Prozent ist ebenfalls als Verfälschung aufzufassen. 

Vielfach werden gefärbte und ungefärbte fremde Pflanzenteile zugesetzt: 
die getrockneten Randblüten der zu den Kompositen gehörenden Ringelblume 
(Calendula officinalis L.), welche im Drogenhandel alsFeminell, unechter Safran 
bezeichnet werden, Kaflorblüten von Carthamus tinctorius L., Kompositen, 
Kapsafran, Lyperia crocea Eckl., Scrophulnrineen und andere. 
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Der Rand 4er Safrannarbc Im 4)ucr*rhullt. 

tp I»ie uberhaut beiderseits, g Ein Oelißbundel. r Die 
abgelfote Kmikula. /» Hin l'ollenkorn. 



Ein Muckchen der Safrannarbe iu der 

Fliichenansicht. 
/' Die Pupillen, g SpiruljjefäUe. (■/-Oberhaut. 




B SaflorMDtc. 

<» Anlherenro-hre. 

b niumenkron- 
»ipfcl. r lUumeii- 
kronrithrc. 

f Fruchtknoten. 



.1 Safran. 

n Karben. 
g Griffel. 





Klnirlbluinc, < alendula. 
rp Oberhaut der Zungen bluten- ha Rum. 
pt Pollenkorn, f Farbatofftrapfaa. 



ep 

SafDor. 

/. GewebiM-lcnii-iue der ßluni<-nkr<>ne : tp Ober- 
hiitit mit Papillen, jui-mh Schlauche, g >pin>iden. — 
// Aiitherenri-hre. rp Olwrham. /• Maucrfermims 
Parcnchyui. — ///. Pdlenkümer. 



Digitized by Google 



204 Safran — Sago. 

Vielfach wird Safran seines Farbstoffs beraubt und mit fremden Farb- 
stoffen aufgefrischt, „geschönt". Diese Verfälschung laßt sich leicht mikro- 
skopisch erkennen, da die Färbungen nicht in den Zellen eingeschlossen sind. 

Der chemische Nachweis der wichtigsten fremden Farbstoffe wird erbracht*): 

A. 1. Safranauszug Terlinden, mit verdünnter Salzsäure t ersetzt, die Farbe nur wenig; auf Zusatz 
von Kalilauge wird die Lösung goldgelb. 

2. Fremde Farbstoffe: 

a) die Lösung wird auf Zusats Ton Salzsäure entfärbt, Kalilauge stellt die ursprüngliche 
Farbe wieder her — Dinitrokresolkalium ; 

b) es entstehen durch Salzsäure gefärbte Niederschlage Hexanilrodiphenylamin, Di nitro - 
nnphtolkalium. 

B. 1. Safranausiug mit Zink und Salzsäure oder schwefeliger Säure behandelt, gibt ein farbloses 
FUtrat, welche« sich weder auf Zusatz von Aldehyd noch beim längeren Stehen an der Luft wieder färbt. 

2. Fremde Farbstoffe: 

tk\ durch Reduktionsmittel entfärbte (AnllmyRoaanlllnfarbstoffe oxydieren sich nicht an der 

Luft su gefärbten Verbindungen, wohl aber Azofarbstoffe ; 
b) dun-h schwefelige Saure entfärbte Kosanilinfarbstoffe werden auf Zusatz Ton Aldehyd 

wieder rot. 

C. 8afranauszug mit Baryumbyperoxyd und Salzsäure gibt farblos« Lösimg. Sulfosäuren der 
Azofarbstoffe werden hierdurch nicht entfärbt. 

D. Das Katriumsalz des SulfaniUiiurtnzodiphenylamins wird durch Terdünnte Salzsäure Tiolett 
gefärbt ; konzentrierter Schwefelsäure gegenüber rerhält sich dieser Farbstoff wie reiner Safran. 

Das Nalriuinsalz des Xylidinsulfosäureazo-^-naphtols gibt mit verdünnter Salzsäure einen braun- 
roten Xledcrschlag ; durch konzentrierte Schwefelsäure wird die Farbstofflösung kirschrot. 

E. Korallin. Ammoniak löst dieses mit karminroter Farbe; ein Zusatz Ton Säuren zu dieser 
Lösung bewirkt eiue gelbe Färbung, desgleichen Zinnchlorür. 

F. Pikrinsäure. Salzsäure erregt keinen Niederschlag; mit Zinkstaub gekocht, tritt Entfärbung 
ein; eine Probe der Lösung, mit Kalilauge und Cyankalium gekocht, wird purpurrot, desgleichen mit 
alkalischer Zinnchlorürlösung. 

Wettrolle Dienste zur Trennung der Farbstoffe leistet die Goj>)xinidtnehe Kapillaranalys© Ter- 
mittelst Filtrierpapierstreifen. 

Nach dem deutschen Arzneibuch soll Safran nicht mehr als 12 Prozent 
Wasser und G,5 Prozent Asche enthalten. 

Mikroskopische Untersuchung. Reines Safranpulver besteht aus 
gelben, langgestreckten Parenchymzellen mit Spiralgefäßen, Papillen (Hervor- 
stülpen gewisser Oberhautzellen), Pollen körnern. In den parenehymatischen 
Zellen ist der Farbstoff enthalten. 

Wohl zu beachten ist, daß reines, echtes Safranpulver keine roten Be- 
standteile hat. Sind solche vorhanden, so handelt es sich um Saflorblüte 
oder andere künstlich gefärbten Zusätze. Anteile, die gelbe, glänzende 
Kugeln (Pollen, Öltropfen) enthalten, entstammen meistens der Ringelblume. 

Safran enthält keine Stärke. 

Sago. Unter echtem Sago im engeren Sinne versteht man die zu 
Körnchen oder Klumpen zusammengeballte, halb verkleisterte Palmenstärke, 
welche auch als Palmen- Arrowroot, Sago-Arrowroot bezeichnet wird. Dieselbe 
wird aus dem Marke der Stämme mehrerer ostindischer und australischer 
Palmen, wie der Sago-, König-, Palmyra-, Zuckerpalme und anderer in ähn- 
licher Weise wie die Kartoffelstärke gewonnen. 

Unter Sago allgemein versteht man dem äußeren nach dem Sago ähn- 
liche, aus anderen stärkehaltigen Pflanzen hergestellte Erzeugnisse. 



') Vereinbarungen. 
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Die trockene Stärke wird mit etwas Wasser angerührt und der feste 
Teig durch ein Metallsieb auf erhitzte Pfannen gerieben, welche unmittelbar 
über dem Sieb angebracht und mit Fett eingerieben sind. 

Amerikanischer Sago wird vielfach aus Batatenstärke, brasilianischer 
Sago oder Tapioka aus der Manihotstärke, inländischer deutscher, unechter 
Sago aus Kartoffelstärke hergestellt. 

Guter Sago soll staubfrei und hart sein, nicht dumpfig (Seegeruch) 
riechen und sauer schmecken, im Wasser quellen, ohne zu zerfließen. Künst- 
lich gebleichter Sago ist zu beanstanden. 

Die mikrospopische Untersuchung ergibt die Herkunft der Stärkeart 

Japanischer Sago (Sagoblume) von der Zapfensagopalme gilt als der 
feinste. Man unterscheidet großkörnigen und kleinkörnigen Sago (Perlsago), 
hirsekorngroßen, weißen, durch gebrannten Zucker braun und durch Bolus 
rotgefärbten Sago. 

Sago findet .als Suppenapeise und zu 
Teigwaren Verwendung. 

Sahne s. Milch (Rahm). 

Salizylsäure s. Erhaltungsmittel, auch 
Wein. 

Salm s. Fische. 

Salpetersäurebestimmung s. Wasser. 

Sandbe8timmung s. Untersuchungs- 
methoden. 

Sandelholz. Sandelholz, rotes, ist in 
Pulverform ein bekanntes Verfälsehungsmittel 
verschiedener Gewürze wie Pfeffer, Zimt, 
Safran. Es ist das Kernholz von Pterocarpus 
santalinus L., einem 6 bis 8 m hohen Baume 
aus der Familie der Papilionaceen. 

Saponin s. Brauselimonaden. 

Sardellen s. Fische. 

Sardellenbutter ist ein aus zerkleiner- 
ten, gesalzenen Sardellen und Butter zu fast 

gleichen Gewichtsteilen hergestelltes Erzeugnis. Zusatz von Heringslake, 
Fremdfetten, Bindemitteln wie Mehl ist unzulässig. Ebenfalls sollte ein 
Zusatz von Sardellenlake zwecks Vortauschung eines scharfen Sardellen- 
geschmackes nicht gestattet sein. 

Siehe auch Bische. 

Sardinen s. Fische. 

Saucen, welche im Handel käuflich unter den mannigfachsten Bezeich- 
nungen wie z. B. Maggi auch aus England in den Verkehr kommen, be- 




note* Sandelholz, - pulrert. 

/Gewebestuck in radialer Ansicht, m Mark- 
»trahl«.llen. Ii Hol«fas.rn (Libriform). 
hp HoUpnn-nchym. kr Oxalatkristallf . 
g Gefaßt- . — II Gewebeatfirk in tangvn- 
tialor Ansicht. Hon-iehnuug wie oben. 



Digitized by Google 



200 



Sauerkraut — »Schaumweine. 

s. 



stehen im allgemeinen aus Pflanzen- und Gewürzauszügen, denen man häufig 
Auszüge von Fleisch und Fischen sowie auch von Mehl, Zucker (Zucker- 
farbe) zusetzt Durch gleichzeitigen Zusatz von Kochsalz wird die Haltbar- 
keit und der anregende Geschmack erhöht. 

In bezug auf Güte und Echtheit ist man völlig auf die Reelütät des 
Verkäufers angewiesen. 

Sauerkraut ist zerschnittenes Weißkraut mit Kochsalzgehalt, welches 
in Fässern eingestampft und der Gärung überlassen wird. Zur Erhaltung 
der weißen Farbe und zur Einleitung der erforderlichen reinen Milchsäure- 
gärung wird dem Gemüse möglichst viel Wasser, bis zu 50 Prozent, ent- 
zogen, dies geschieht durch Zusatz des Kochsalzes, es bildet sich eine Salz- 
lake, welche erhaltend wirkt, aber die Gärung nicht verhindert Bei der 
letzteren sind sowohl Hefen wie Bakterien gemeinsam tätig. Die Hefen 
erzeugen die aromatischen Stoffe, wahrscheinlich Ester, aus dem gebildeten 
Alkohol und der Säure, die Bakterien inaktive Äthyliteamilchsäure neben 
wenig Essig- und Buttersäure. Durchweg kahmiges Sauerkraut ist verdorben. 
Zusätze außer Kochsalz und Gewürze sind unzulässig. 

Zusammensetzung des Sauerkrautes nach König, Mittel mehrerer Analysen 
in Prozenten : 

Wasser 91,41, Stickstoffsubstanz 1,25, Fett 0,54, Milchsäure 1,15, 
stickstofffreie Extraktstoffe 2,70, Rohfaser 1,31, Asche 1,64. 

Sauerteig ist gegorener Mehlteigrest, welcher von einem Gebäck bis 
zur Herstellung des nächsten aufbewahrt und nach Zusatz frisch angeteigten 
Mehlteig sofort in Gärung versetzt. Tätig im Sauerteig sind sowohl Hefen 
wie Bakterien. Die im Sauerteig entstandenen sauren Gärungen übertragen 
sich auf den Mehlteig und rufen z. B. im Brot den sauren Geschmack 
hervor. Sauerteig wird vorzugsweise zur Bereitung von Roggen- und Schwarz- 
brot verwendet. 

Säuregrad s. Untersuchungsmethoden, auch Butter. 

Säuren, freie und flüchtige s. Uutersuchungsmethoden , auch Wein 
und Butter. 

Schaummittel s. Brauselimonaden. 

Schaumwaren sind Gemenge von Zucker mit einem Bindemittel wie 
Eiweiß nebst einer Geschmacks- und Heilmittelzutat. S. Zucker. 

Schaumweine. Die Herstellung dieser in allen Ländern äußerst be- 
liebten Getränke (Champagner, Sekt) fand ursprünglich in Frankreich 
(Champagne) statt und wird seit einigen Jahren auch in Deutschland in 
großen Mengen nach dem französischen Verfahren hergestellt. Verwendung 
zur Schaumweinherstellung findet der Beerensaft möglichst farbstoffarmer 
Trauben, wie Burgunder- und Iließlingtraube. 

Der geklärte und zweckmäßig verschnittene Jungwein erhält einen Zusatz 
besten Rohrzuckers, 1 bis 2 Prozent, zur Erzielung des gewünschten Wohl- 
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geschmacks einen Zusatz von Likören (Gemischen von Zuckerlösung mit 
Kognak, Dessertweinen) und nicht selten einen Reinhefezusatz. Die Gärung 
erfolgt in den bekannten gegen Kohlensäuredruck äußerst widerstandsfähigen 
Champagnerflaschen. Zur Nachgärung werden dieselben schräggelegt und 
die im Flaschenhals unter dem Korke sich abgesetzte Hefe nach einiger 
Zeit entfernt. Das Alter der Schaumweine ist das beste, wenn der Zucker- 
zusatz in Invertzucker verwandelt ist. 

Da die Nachgärung auf Flaschen kostspielig ist, so findet die zweite 
Vergärung auch in verschlossenen großen emaillierten Gefäßen statt Um 
die Schaumweinbereitung zu verbilligen, wird auch künstliche Kohlensäure 
in die Flaschen eingepreßt. 

Der Alkoholgehalt der Schaumweine schwankt zwischen 6 bis 1 2 Prozent. 

Trockene Schaumweine haben wenig oder gar keinen unvergorenen Zucker 
und gelten daher als besser bekömmlich. 

Der Zuckergehalt kennzeichnet sich durch nachstehende Bezeichnungen: 
See Champagne, Extra sec, Extra dry, brut, Dry Champagne haben 
sehr geringen Zucker 0,05 bis 2 Prozent, Cremant rosee enthält 
4 bis 18 Prozent Zucker. 

Außerdem werden drei Grade von Kohlensäuredruck in Schaumweinen 
unterschieden 

Cremant 4 Atmosphären, Mousseux 4 bis 4 Vi Atmosphären, Grand 
mousseux 4Y 2 bis 5 Atmosphären. 

Cuvee ist die Bezeichnung für vorliegende Weinmischung, Dosierung 
bedeutet die Menge des Likörzusatzes. 

Nach § 5 des Weingesetzes vom 24. Mai 1901 dürfen überstreckte 
Weine, Tresterweine, Hefenweine, Rosinenweine und eingedickter Most nicht 
zur Herstellung von Schaumweinen verwendet werden. Zusatz von künst- 
lichen Süßstoffen ist verboten. 

Nach § 6 ist die Bezeichnung des Landes, in welchem der Schaum- 
wein hergestellt wurde, zu kennzeichnen. 

Eine richtige Beurteilung der gewissermaßen als Kunsterzeugnisse an- 
zusehenden Schaumweine auf Grund des Weingesetzes ist schwierig. Die 
für die Beurteilung des Weines geltenden Grundlagen sind nicht immer 
maßgebend, z. B. kann infolge des Likörzusatzes im Schaumwein mehr Wein- 
geist vorhanden sein, als dem Verhältnis Weingeist zu Glyzerin entspricht. 

Schellfisch s. Fische. 

Schildkröte s. Riesenschildkröle. 

Schlachtvieh- und Fleischbeschau, Gesetz vom 3. Juni 1900 
s. Fleisch. 

Schlagsahne s. Milch (Rahm). 

Schmalz s. Butter, Käse, Schmalz und deren Ersatzmittel unter Butter, 
auch Schweineschmalz. 
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208 Schmalzül — Schweineschmalz. 

Schmalsöl wird in großen Mengen von Amerika in den Handel ge- 
bracht und aus dem Schweipeschmalz durch Abpressen gewonnen. Ver- 
wendung findet dasselbe zur Margarine- und Seifenbereitung. 

Schmalzstearin ist der zurückbleibende Bestandteil des Schweine- 
schmalzes, nachdem das Schmalzöl abgepreßt wurde. 

Schmand s. Jfrilch (Rahm). 

Schmetten s. Milch (Rahm). 

Schnecken. Unter den Weichtieren oder Mollusken sind die Schnirkel- 
echnecken (Helix L.) beliebte Nahrungsmittel, besonders in Süddeutschland, 
Italien und Frankreich. Die große Weinbergschnecke wird wegen ihres 
feinen Geschmackes in erster Linie geschätzt Dieselbe wird in eingerichteten 
Schneckengärten mit Kohl und Salat gemästet und verzehrt, wenn das 
Gehäuse mit einem Deckel verschlossen ist. Das Schleimsekret der Schnecken 
besteht im wesentlichen aus gequollenem Muzin. 

Die Weinbergschnecke hat nach Konig in der. natürlichen Substanz 
nachstehende Zusammensetzung in Prozenten: 

Wasser 80,50, Stickstoff Substanz 16,34, Fett 1,38, stickstofffreie 
Extraktstoffe 0,45, Asche 1,33. 

Schokolade s. Kakao. 

Schrot s. Mehle. 

Schwämme s. Pilze. 

Schwedischer Punsch s. Punschextrakte. 

Schwefelsäurebestimmung s. Untersuchungsmethoden, auch Wein. 
Schweflige Säurobestimmung s. Fleisch, Wein." 

Schweineschmalz, kurz auch Schmalz genannt, wird durch Auslassen 
der inneren fettreichen Gewebe des Schweines erhalten, die zurückbleibenden 
Gewebe heißen Grieben oder Griefen. Benutzt zur Schmalzgewinnung wird 
das Eingeweidefett, das Netzfett (Linsen-, Flomen- oder Schmerfett), das 
Nierenfott, seltener der Rücken- und Bauchspeck. Das Auslassen geschieht 
in Kesseln über freiem Feuer oder in Doppelkesseln durch Wasserdampf. 
Neutralschmalz ist ein durch einen neutralen Geruch und Geschmack sich 
auszeichnendes Schmalz. Raffiniertes Schmalz wird aus dem Rohschmalz 
durch Klären erhalten, häufig wird demselben zur Erhaltung einer festeren 
Beschaffenheit eine geringe Menge Schmalzstearin zugesetzt. 

Ein großer Teil des in Deutschland verbrauchten Schmalzes wird aus 
Amerika eingeführt. Die Vereinigten Staaten haben nachstehende Begriffs- 
bestimmungen für Schweineschmalz festgelegt*). 

1. Lard int das ausgelassene frische Fett geschlachteter, gesunder Tiere. 

2. Leaf b\rd ist das bei mltiig hoher Temperatur ausgelassene Schmalz aus der KetUubstar,/ des 
Hauches d«"g Schweine«, mit Ausschluß des den Eingewviden anhaftenden Fettes. 

3. Neutral lard ist das bei niedriger Temperatur abgelassene Fett geechtachtetor, gesunder Tiere. 

♦> Nabrungsmittelbuch. 
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Die Verfälschung des Schweineschmalzes erfolgt durch Zusatz fremder 
Fette und Öle. Früher sind größere Wassermengen dem Schmalz unter 
Zuhilfenahme von Alkalien zugemischt worden. Zusatz von Frischhaltungs- 
mitteln ist unzulässig. 

Die Untersuchung auf fremde Fette und Öle erfolgt nach der An- 
weisung zur chemischen Untersuchung von Fetten und Käsen, siehe Fette 
und fette öle, im besonderen durch das Phytosterinacetatverfahren, den 
Reaktionen nach Baudouin, Ralphen- Sollsien und durch die Jodzahl. Letztere 
Bestimmung hat indes keine große Bedeutung für die Beurteilung eines 
Zusatzes von Pflanzenölen, an einer bestimmten Grenzzahl der Jodzahl, 
46 bis 64 festzuhalten ist unzweckmäßig, da Schweinefette vorkommen, 
welche höhere Jodzahlen aufweisen, ohne daß sie verfälscht sind. 

Die Jodzahlen sind abhängig von der Ernährungsweise und Rasse der 
geschlachteten Schweine. 

Seemuscheln s. Miesmuscheln. 

Sellnieks Artopton s. Mehle. 

Selters, Sodawasser. Unter Mineralwässer hat man streng zwischen 
natürlichen und künstlichen Mineralwässern zu unterscheiden. Natürliche 
Mineralwässer sind solche Wässer, welche beim Abfällen keine willkürliche 
Änderung erfahren haben. Werden dieselben mit Kohlensäure übersättigt 
oder mit Kochsalz versetzt, so ist das abgefüllte Wasser als „Natürliches 
Mineralwasser mit Kohlensäure oder Kochsalz versetzt" zu bezeichnen. 

Künstliche Mineralwässer dagegen sind unter Verwendung von destillierten 
oder nicht destillierten Wasser unter geringem Zusatz von Salzauflösungen 
(Kochsalz, Soda) und Kohlensäure hergestellte ErfrischungsmitteL Die Zu- 
sammensetzung dieser künstlichen Wässer muß hygienischen Anforderungen 
entsprechen, vor allem muß das verwendete Wasser chemisch und bakterio- 
logisch ein wandsfrei sein und darf metallische Verunreinigungen wie Blei, 
Kupfer, Zink nicht enthalten. Die zur Kohlensäurebereit ung verwendeten 
Chemikalien müssen rein, die zur Fabrikation dienenden Apparate und Geräte 
sauber und einwandsfrei seiu. 

Über den Betrieb von Fabriken künstlicher Mineralwasser sind von 
den einzelnen Bundesstaaten eingehende Polizeiverordnungen erlassen worden. 

Siehe auch Wasser. 

Senfsamen, auch kurz Senf bezeichnet, sind die Samen verschiedener 
Brassicaarten aus der Familie der Kreuzblütler, Kruziferen, welche in ganz 
Europa angebaut werden. 

1. Schwarzer Senf, Brassica nigra (Sinapis nigra), meist dunkelbraun, 
fast schwarz, kugelig, eirund, 1 mm im Durchmesser, an der Oberfläche 
netzgrubig vertieft (Besichtigung mit der Lupe). 

2. Weißer Senf, Brassica alba (Sinapis alba), blaßgelb, grubig ge- 
zeichnet, 2 mm im Durchmesser. 
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3. Russischer oder Sareptasenf, Sinapis juncea, etwas größer und heller 
gefärbt als der schwarze Senf, kommt meist als entfettetes Senfmehl in 
den Handel. 

Nach König ist die ehemische Zusammensetzung des Senfsamens in 
Prozenten nachstehende: 
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Senfmehl 
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5,63 


32,55 


0,66 


32,21 


18.70 
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28,87 


2.17 


11.12 1,33 



Der eigenartige Geruch und Geschmack der Senfsamen wird durch das 
Senföl bedingt, welches aber nicht als natürlicher Bestandteil vorhanden ist, 
sondern sich erst durch Verreiben mit Wasser aus dem in den Samen ent- 
haltenen myronsauren Kalium oder 
ähnlichen Verbindungen bildet, indem 
dasselbe durch das Ferment Myrosiu in 
Senföl, Zucker und schwefelsaures Kalium 
gespalten wird. 

Bestimmung des Gehaltes an Senföl*): 

Etwa 5 g gepulverter Senfsamen werden mit lOuccm 
Wasser bei 20 bis 25° mindestens 2 Stunden in eineu» 
verschlossenen Kolben stehen gelassen, hierauf nach 
Zusatz von 10 cem Alkohol und 5 g Olivenöl der Destil- 
lation unterworfen , wobei 50 cem des auftretenden 
Destillats in 25 trm Ammoniak eingeleitet werden. 
Dieses Destillat wird auf 100 cem verdünnt und mit 
überschüssigem Silbernitrat versetzt. Das ausgeschiedene 
Schwefelsilber wird gewogen und dient zur Be- 
rechnung des Senfölgehaltes. Oder man vermischt das 
ammoniakalische Destillat mit Vio"^" onna ' s ''l> er ' nsun 8 
tuid bestimmt noch das vorhandene Silheruitrat nach 
dem Ansäuern mittels Sal|>etersiiure volumetrisch, mit 




Querschnitt des Stammes von Brassica 
r Wörzelch'-n. a:' Kotyledonen. 



Senfmehl. Die Samen kommen meistens als fettes oder fettfreies Senf- 
mehl in den Handel. Als zubereitetes, in Essig, Most, Wein, mit oder ohne Zu- 
satz von Zucker, Gewürzen, Kräutern und Salz bildet eingemachtes Senfpulver 
als Senf, Speisesenf, Mostrich, Tafelsenf, Mustart einen bedeutenden 
Handelsartikel. Zurzeit ist es vielfach handelsüblich den Mostrich mit un- 
schädlichen Farbstoffen zu färben. Das Nahrungsmittelbuch verlangt bei 
einem als „naturell" bezeichneten eingemachten Senf eine Kennzeichnung der 
Färbung, bei den nicht als „naturell" bezeichneten Fabrikaten soll somit 
zurzeit von einer Kennzeichnung abgesehen werden. Zweifellos wird man 
indes von allen gefärbten Nahrungs- und Genußmitteln, so auch bei ge- 



•) Vereinbarungen. 
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färbtem Senf, eine Kennzeichnung der Färbung verlangen müssen, zumal 
das kaufende Publikum in sachgemäßen Kennzeichnungen der Färbung 
heute bereits vielfach etwas Selbstverständliches erblickt. Daß die Färbung 
des Senfs zur Vortäuschung minderwertiger Senfsamen dienen kann, ist nicht 
ausgeschlossen. Die Färbung erfolgt durch Kurkuma und Teerfarbstoffe, der 
Nachweis derselben durch verdünnte 
Salzsäure (Tropüoline) und Ammoniak 
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Schwar/er Bcur | BntMka nipra). 
f (Juerschnitt der Kotyledonen : /■ l'arctiehyinsflkn. 
r Kpidermiszellen. g OefäUhiindclaiilaKen. — Wtjuer- 
CH'hnilt de«. WünelcU'iis. — R' Querschnitt der 
Epidermis und ttulWsU-n ICinde des Würrelchens : 
g GefaGsylinder. — > Querschnitt durch die Samen- 
schale: /< pmjuuIIcii, a nicht gequollen, r Innerste 
Schicht, * lUasnuischicht. (A* in der Aufsicht.) 

Karbstoffschicht. (T in der Aufsicht.) P l'ali- 
udensebicht. (';> Gruppe t<>h Palisadcnzcllen, /)' vi.n 
.) *' l"arvnchy inschicht. < Epidermis. 
(F. in der Aufsicht.) 




Weißer Senf iltrassica alba). 

A und D Querschnitt durch die Samenschale: 
t Epidermis. / Lumen der Zellen. ( F. in der 
Aufsicht.) Z Gelbe Schicht. (» in der Aufsicht.) 
j> Palisadenschicht. (I* in der Aufsicht V <i tJelbe 
Schicht, k Piasinaschicht. (*. in der Aufsicht.) 
i Fast httinugeue Schicht. (J in der Aufsicht.) 



(Kurkuma), Färbung eines weißen Wollfadens mit dem alkoholischen Auszug 
des Senfpulvers, welcher mit Weinsäure oder Kaliumbisulfat angesäuert 
wurde. Auch die Kapillaranalvse leistet gute Dienste. Zur Erzielung eines 
konzentrierten Farbauszuges kann man das Senfmehl zweckmäßig vorher 
mit Ammoniak erwärmen. 

Zusätze (Füllungen), welche zur Verbilligung und Herabsetzung des 
Würzwertes des eingemachten Senfs dienen, wie Mehle, Kleien, Stärke u. dgl. 
müssen auf alle Fälle gekennzeichnet sein, sonst liegt eine Verfälschung vor. 

14* 
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Verfälschungen. Den ganzen Senfsamen werden geringwertige 
Senfsorten, auch Gelbsaat untergeschoben. 

Senfmehl erhält vielfach Zusätze von Mehlen, Kurkuma, Raps und 
Leinsamenkuchen, auch mineralischer Substanzen. 

Mikroskopische Untersuchung. Für reines Senfmehl ist kenn- 
zeichnend: durch Wasser aufquellende Oberhautzellen, kleine gelbliche Stein- 
zellen, Palisadenzellen und quadratische Zellen (Kleberzellen), Starke fehlt. 

Sesamöl wird aus den fettreichen, bis 50 Prozent Fett enthaltenden, 
verschiedenfarbigen, flach eiförmigen, 2 bis 3 mm langen Samen von 
Sesamum Orientale L. und S. indicum durch Pressen gewonnen und dient 
wegen seines angenehmen Geschmackes vorwiegend zu Speisezwecken. Die 
Farbe des Öles ist fast farblos oder goldgelb. 

Im Sesamöl ist ein Stoff enthalten, welcher die Baudouinsche Reaktion 
ergibt (Rotfärbung mit Furfurol oder Zucker und Salzsäure). 

Siehe Fette und fette öle. 

Skimmifrüchte s. Sternanis. 

Soja ist eine dunkelbraune, flössige Speisewürze von angenehm aroma- 
tischem Geruch und Geschmack, welche in Japan in gewaltigen Mengen 
verbraucht und aus gekochten Sojabohnen und gerostetem Getreide mit Hilfe 
des Aspergillus oryzae und gewisser Hefen hergestellt wird. Nach der 
vollendeten Gärung, welche 1 bis 2 Jahre dauert, wird die Flüssigkeit 
von den Trebern abgepreßt. 

Sojabohne. Die Sojabohne, kurz Soja bezeichnet (Dolichos Soya L.), 
japanisch Daidzu, gehört zu den Leguminosen und bildet in China und 
Japau ein allgemeines, beliebtes Nahrungsmittel. Nationalgerichte sind: 
Shoyu, Juba, Miso, Tofu. 

Die Sojabohne kommt in mannigfaltigen Arten und Abarten vor, mit dem 
Anbau hat man in Deutschland seit einiger Zeit begonnen und gute Erfolg« 
erzielt. Aus der Sojabohne, welche schwer verdaulich ist, bereitet man in 
Japan „Bohnenkäse", außerdem wird dieselbe als Kaffeesurrogat benutzt. 

Der Gehalt an Stickstoffsubstanz schwankt von 27,7 bis 43,4 Prozent, 
der an Fett von 15,2 bis 22,7 Prozent. 

Sonnenblumenöl wird aus den Sonnenblumensamen, Helianthus annuus L., 
einer Komi>osite gewonnen und zu Speise- und Brennzwecken verwendet. 
Siehe Fette fette öle. 

Der Spargel, Asparagus officinalis L., bildet ein beliebtes Gemüse und 
gedeiht am besten in lockerem, sandigen, stark gedüngtem Boden. Er kommt 
in zwei Spielarten als weißer Spargel mit weißon Sprossen und als grüner 
Spargel mit lichtgrünen Sprossen vor. 

Stickstoff- Soiwt. stickstofffreie 

Wuw KibsUM Fett Extraktstoffe Rohta.« Aach« 

Zusammensetzung: 93,72 1.95 0,14 2,03 1,15 0,64 
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Die Stickstoffsubstanz enthält viel Asparagin. Der Einfluß des Spargels 
vermehrt die Absonderung des Harns und erteilt demselben einen eigen- 
artigen Geruch. 

Speiseessig s. Essig. 

Speisefette und -öle. Untersuchung siehe Fette und fette Öle so- 
wie Butter. 

Spezifische Gewichtebestimmung s. Untersuchungsmethoden, bei 
Zuckerabläufen siehe Zucker. 

Spielwaren s. Gebrauchsgegenstände. 
Spirituosenoouleur s. Zuckercouleur. 
Spiritus, Sprit s. Branntweine, Trinkbranntweine. 
Sprotten s. Fische. 
Stammwürze s. Bier. 

Stärke, Stärkemehl, Amylon, Kraftmehl, Satzmehl, kommt als einer 
der wichtigsten Pflanzenstoffe im Pflanzenreiche in großer Verbreitung vor. 
Die Stärke findet sich in allen grünen Pflanzen als ein direktes oder in- 
direktes Assimilationserzeugnis der Kohlensäure der Luft, sehr wahrschein- 
lich wird erst ein anderes Kohlenhydrat, vermutlich Zucker und aus diesem 
sodann durch Zusammenlagerung mehrerer Moleküle Starke gebildet. Als 
Reservenahrungsstoffe ist dieselbe in Früchten, Samen, Knollen, Wurzel- 
stöcken, Wurzeln aufgespeichert, in löslicher Form befindet sie sich in der 
ganzen Pflanze auf der Wanderung von ihrer Bildungsstätte zu den Reserve- 
stoffbehältern. 

Die Stärke ist ein Kohlenhydrat von der Formel n(C G H Xfi O h ) und 
kommt in den Pflanzen stets in der für die betreffende Art bestimmten 
Gestalt als einfaches oder zusammengesetztes Korn vor. Der Kern ist im * 
Stärkekorn zentral oder exzentrisch, dementsprechend ist eine zentrale oder 
exzentrische Schichtung vorhanden. Der Wassergehalt und die Größe der 
Körner ist sehr verschieden. Im polarisierenden Licht entsteht meist ein 
dunkles Polarisationskreuz, dessen Balken sich im Kerne des Stärkekornes 
kreuzen. Wahrscheinlich setzen sich die Stärkekörner aus strahlig an- 
geordneten Kristallnadeln zusammen, die deshalb auch geschichtet erscheinen. 

Eigenartig für Stärke, auch für die gelöste Form, ist die Blaufärbung 
durch Jod. Durch Speichel oder verdünnte Säuren wird die Stärkesubstanz 
— Granulöse — in lösliche Stärke, Dextrin und Traubenzucker übergeführt, 
während das Stärkeskelett — Zellulose — unverändert bleibt. Durch Er- 
hitzen der Stärke auf 200 bis 260° wird ebenfalls Dextrin gebildet 

Die braune bis rote Färbung der Stärkekörner mancher Pflanzen durch 
Jod wie z. B. in der Macis, im weißen Senf beruht darauf, daß dieselben 
mit Amylodextrin durchsetzt sind. 

Durch warmes Wasser von 50 bis 80° entsteht Quellung der Stärke- 
körner, Stärkekleister, eine Lösung der Stärkekörner findet hierbei nicht 
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statt. Beim Kochen mit Säuren wird das Stärkemolekül unter Hydrolysierung 
gespalten, es bilden sich Amylodextrin neben Dextrin, Zwischenerzeugnisse 
sind unter anderen Maltose und Glykose. 

Durch konzentrierte Salpetersäure wird aus Stärke ein explosives Nitro- 
produkt gebildet. Stärkebestimmung s. Untersuchungsmethoden. 

Über die Herstellung siehe Kartoffel- und Weizenstärke. 

Stärkesirup s. Traubenzucker. 
Stärkozucker 8. Traubenzucker, auch Wein. 

Sternanis sind die rosettenartig ausgebreiteten Balgfrüehte von Illicium 
anisatum L., Familie der Magnoliazeen, welche in großen Mengen von China 
aus in den Handel kommen und als Gewürz zu Backzwecken dienen. 

Verfälscht wird der Sternanis durch die Skimmifrüchte, dem japanischen 
Sternanis. Letztere sind giftig, kleiner und durch den Geruch nach Kampfer 
und Lorbeeröl erkennbar. 

Stickstoffbestimmung s. Untersuchungsmethoden, auch Käse. 

Stint s. Fische. 

Strontiumbestimmung im Wein s. Wein. 
Südweine s. Weine. 
Suppenwürzen s. Saucen. 

Süßstoffe, künstliche. Der Gebrauch künstlicher Süßstoffe wie Saccharin, 
Dulzin, Gluzin u. dgl. für Nahrungsmittel ist durch nachstehendes Gesetz 
verboten worden. 

SafistofTgesetz. Vom 7. Juli 1902. 

i 1. Süßstoff im Sinne dieses Gesetzes sind alle auf künstlichem Wege gewonnenen Stoffe, welch« 
als Süßmittel dienen können und eine höhere Süßkraft als raffinierter Rohr- oder UObcnsucker, aber nicht 
entsprechenden Nährwert besitzen. 

§ 2. Soweit nicht in deu J :i— 5 Ausnahmen zugelassen sind, ist es verboten : 

a) Süßstoff herzustellen oder Nahrung»- oder Gcnußmltteln bei deren gewerblicher Herstellung 
zuzusetzen ; 

b) Süßstoff oder süßstoffhaltige Nahrungs- oder Genußmittel aus dem Ausland einzuführen ; 

c) Süßstoff oder süßatuffhaltige Nünnings- oder Genußiniltel feilzuhalten oder au verkaufen. 

jj 3. Nach näherer Bestimmung des Bundesrats ist für die Herstellung oder die Einfuhr von 
Süßstoff die Ermächtigung einem oder mehreren Gewerbetreibenden zu geben. 

Die Ermächtigung ist unter Vorbehalt des jederzeitigen Widerrufs zu erteilen und der Geschäfts- 
betrieb des Berechtigten unler dauernde amtliche Überwachung zu stellen. Auch hat der Bundesrat in 
diesem Falle zu bestimmen, daß bei dem Verkaufe des Süßstoffs ein gewisser Preis nicht überschritten 
werden, sowie ob und unter welchen Bedingungen eine Ausfuhr von Süßstoff in das Aualand erfolgen darf. 

§ 4. Die Abgabe des «emilß f 3 hergestellten oder eingeführten Süßstoffs im Inland Ist nur an 
Apitheken und an »flehe Personen gestattet, welche die amtlich'- Erlaubnis zum Bezüge von Süßstoff besitzen. 

Diese Erlaubnis ist nur zu erteilen: 

a) an Personen, welche den Süßstoff zu wissenschaftlichen Zwecken verwenden wollen; 

b) an Gewerbetreibende /.um Zwecke der Herstellung von bestimmten Waren, für welche die Zu- 
setzung v.m Süßstoff aus einem die Verwendung v<.n Zucker ausschließenden Grunde erforder- 
lich ist; 

c) an Leiter von Kranken-, Kur-, Pflege- und ahnlichen Anstalten zur Verwendung für die in 
der Anstalt befindlichen Personen; 

di an die Inhalwr von (i:t>.t- und Speisewirtschaften in Kurorten, deren Besuchern der Genuß 
mit Zucker versüßter Lebensmittel ärztlicherseits untersagt zu werden pflegt, zur Verwendung 
lür die im Orte befindlichen Personen. 

Die Erlaubnis ist ferner nur unter Vorbehalt jederzeittgen Widerrufs und nur dann zu erteilen, 
wenn die Verwendung des Süßstoffs zu den angegebenen Zwecken ausreichen*! überwacht werden kann. 
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f :>. Die Apotheken dürfen Süßst..ff außer an Personen, welche eine amtliche Erlaubnis (4) 
besitzen, nur unter den vom Bundesrate festzustellenden Bedingungen abt uen. 

Die im i 4, Ab». 2, zu b l>cnannicu Bezugslierechiigtcn dürfenden Süßstoff mir zur Herstellung der 
in der amtlichen Erlaubnis bezeichneten Waren verwenden und letitere nur an solche Abnehmer abgeben, 
welche derart zubereitete Waren ausdrücklich verlangen. Der Bundesrat kann bestimmen, «laß diese Waren 
unter bestimmten Bezeichnungen in bestimmten Verpackungen feilgehalten und abgegeben werden müssen. 

Die zu c und d genannten Bezugsberechtigten dürfen Süßstoff oder unter Verwendung von Süß- 
stoff hergestellte Nahrung»- oder Genußmittel nur inuerhalb der Anstalt (zu c) oder des Ortes (tu d) abgeben. 

£ 6. Die vom Bundesrate zur Ausführung der Vorschriften in den $ 3, I und 5 tu erlassenden 
Bestimmungen sind dem Reichstage bis zum 1. April 1903 vorzulegen. Sie sitid außer Kraft zu setzen, 
soweit der Reichstag dies verlangt. 

| 7. Wer der Vorschrift des § 2 vorsätzlich zuwiderhandelt, wird, soweit nicht die Bestimmungen 
des Vereinszollgesctzes Platz greifen, mit Gefängnis bis tu 6 Monaten und mit Geldstrafe bis zu eintausend- 
fünfhundert Mark oder mit einer dieser Strafen bestraft. 

Ist die Handlung aus Fahrlässigkeit begangen worden, so tritt Geldstrafe bis su einhundertfünfzig 
Mark oder Haft ein. 

§ 8. Der Strafe des § 7, Abs. 1, unterliegen auch diejenigen, iu deren Besitz oder Gewahrsam 
Süßstoff in Mengen von mehr als .VKinuniii vorgefundcu wird, sofern sie nicht den Kachweis erbringen, 
daß sie den Süßstoff nach Inkrafttreten dieses Gesetzes von eiuer zur Abgabe befugten Person bezogen haben. 

Ist in solchen Fallen den t'mstilnden nach anzunehmen, daß der vorgefundene Süßstoff nicht 
verbotswidrig hergestellt oder eingeführt worden ist, so tritt statt der Strafe des g 7, Abs. 1, diejenige 
des Abs. 2 daselbst ein. 

i 9. In den Fällen des $ 7 und 5 8 ist neben der Strafe auf Einziehung der Gegenstände zu er- 
kennen, mit Bezug auf welche die Zuwiderhandlung begangen worden ist. 

Ist die Verfolgung oder Verurteilung einer bestimmten Person nicht ausführbar, so kann auf die 
Einziehung selbständig erkannt werden. 

§ 10. Zuwiderhandlungen gegen die auf Grund dieses Gesetzes erlassenen und öffentlich oder 
den Beteiligten bekannt gemachten Verwaltungsvorschriften werden mit einer Ordnungsstrafe von einer 
bis zu dreihundert Mark geahndet. 

5 11. I>en Inhabern der Süßstofiabriken, die als solche bereits vor dem 1. Januar KOI betrieben 
worden sind und diese Fabrikation auch innerhalb der Zeit vom 1. April 19ul bis 1. April 190J fort- 
gesetzt haben, wird eine vom Bundesrat unter Ausschluß des Rechtsweges festzustellende Entschädigung 
gewllhrt. 

Die Entschädigung soll das sechsfache eines Jahresgewinnes nach dem Durchschnitte der Betriebs- 
jahre 1886/99, 1899.1900, 1900 1901 unter Annahme der Gewinnhöhe von 4 Mark für jedes Kilogramm 
des innerhalb dieser Zeit hergestellten chemisch-reinen Süßstoffs beiragen. 

Wird der Inhaln-r einer Süßstofffabrik gemäß § 3 zur Herstellung von Süßstoff auf eigene Kosten 
ermächtigt, so tritt eine entsprechende Verminderung der Entschädigung ein; wird die Ermächtigung 
widerrufen, so ist die Entschädigung entsprechend nachzuvergüteii. 

Die Inhaber der Fabriken sind verpflichtet, von der ihneu gewahrten Entschädigung ihren Beamten 
und Arbeitern, die infolge des Verbots aus ihrer Beschilftigung entlassen werden, eine Entschädigung 
zu gewahren, die bei Arbeitern dem von ihnen in den letzten drei Monaten vor dem Inkrafttreten dieses 
Gesetzes bezogenen durchschnittlichen Arbeitsverdienste, hei Beamten dem von ihnen in den letzten 
sechs Monaten vor dem Inkrafttreten dieses Gesetzes bezogenen Gehalt entspricht. 

Streitigkeiten zwischen den Inhabern der Fabriken einerseits und den Urämien oder Arbeitern 
andererseits werden von der für Lohnstreitigkeiten zustandigen Instanz entschieden. 

| 12. Der Reichskanzler ist befugt, von dem Tage der Publikation dieses Gesetzes ab den 
einzelnen Fabriken den von ihnen herzustellenden Höcbsfbccrag von Süßstoff vorzuschreiben. 

| 13. Dieses Gesetz tritt mit dem 1. April 1003 in Kraft. Mit diesem Zeit punkte tritt das 
Gesetz, betreffend den Verkehr mit künstlichen Süßstoffen, vom G.Juli 1>98 (Reichs-tiesi izblatt S. 919) 
außer Kraft. 



Zum Nachweis künstlicher Süßstoffe müssen dieselben den Unter- 
suchungsgegenständen durch geeignete I^ösungsmittel entzogen und durch 
Spezialrengentien nachgewiesen werden. Zweckmäßig geht eine Ansäuerung 
mit Phosphorsäure voraus. 

Über Saccharin nach weis siehe Wein, auch die vom Reichsschatzamt aus- 
gearbeitete Anweisung Zeitschr. d. Unters. 1903 S. 8G1. 

Tabak. Unter Tabak, diesem allgemein beliebten Genuimiittel, ver- 
steht man die zubereiteten Blätter der Tabakpflanze Nicotiana (Solaneen), 
von denen hauptsächlich nachstehende drei Arten in Betracht kommen: 
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1. Der virginische Tabak, Nicotiana Tabacum L. 

2. Der Marylandtabak, Nicotiana macrophylla Spr. 

3. Der Veilchen- oder Bauerntabak, Nicotiana rustica L. 

Hierzu kommen noch zahlreiche Unterarten, wie Nicotiana paniculata, 
persica, repanda, quadrivalvis, nana, fructicosa u. a. m. Die Blätter dieser 
Arten sind in ihrer äußeren Beschaffenheit sehr verschieden. Die Länge 
beträgt 30 bis 60 cm, die Breite 20 bis 40 cm, sie sind ungeteilt, herz- 
eiförmig bis ei - lanzettförmig. 

Einfach getrocknet dienen die Tabaksblätter lediglich zu medizinischen 
Zwecken. Als Genußmittel müssen dieselben in eine Handelsware ver- 
wandelt und einem Fermentationsprozeß unterworfen werden. 

Die Vereinbarungen geben nachstehende Beschreibung des Wachstums- 
vorganges der Tabakpflanze und der Fermentation: 

„Das Wachstum des Haupternteguts wird bei den nicht zur Samengewinnung bestimmten Sunden 
durch Abbrechen des Blütenstande» vor der Entfaltung der BiOte (Gipfeln) und durch Entfernung; der 
Seitenaprouen (Auageizen) gefördert. Der Zeitpunkt der Bcifc der Tabakblätter wird an dem Aultreten 
blaß golblichgrüner Flecken in denselben erkannt. Die untersten (Bodenblütter) reifen zuerst und bilden, 
für sich gebrochen (Vorblatten), das sogenannte Sandgut, welches im allgemeinen leichtere Tabake liefert. 
Wird der Zeitpunkt des Vorblattens etwas verzögert , so sind die alleruntersten Blltter schon stark ver- 
gilbt, vertrocknet und bilden die geringwertigste Erntesorte, die Gumpen oder Grümpen. Die etwas 
■piler reifenden Blätter Ober dem Sandgut bilden das Haupt gut, in welchem man noch die allerobersten 
als Fettgut und die mittleren als Bestgut unterscheiden kann. Sind Blatter unreif abgebrochen, so bleiben 
sie wahrend des nachfolgenden Trocknens an der Luft und selbst wahrend des Fermentierens grün oder 
nehmen eine ungleichmäßig grün- und braunscheckige Farbe an. Überreife Blatter werden beim Trocknen 
hellgelb, wtthrend das Vollreife Blatt beim Trocknen und Fermentieren eine gleichmäßig braune Farbe 
in dunkleren oder helleren Farbentönen je nach dem Reifegrad erhiilt. Die abgebrochenen Blatter werden 
auf Schnure gefädelt, die man durch den untersten Teil der MlUelrippe sieht, und an luftigen Orten sunt 
Trocknen aufgehängt. Um hierbei das Schimmeln der dickeren saftreicheren Mittelrippen (Speck- 
rippen) zu verhüten, werden in vielen liegenden deren dickste untere Teile in ihrer Längsrichtung auf- 
geschlitzt; sie trocknen dann durchaus gleichmäßig. Schon wahrend des Trocknens gehen im Innern 
des reifen Tabakblattes ähnliche Veränderungen, nur in schwächerem Grade, vor sich wie bei der späteren 
Fermentation. Erfolgt die Trocknung zu rasch , so können diese Veränderungen nicht in genügendem 
Maße stattfinden, und selbst reifer Tabak bleibt in diesem Falle grün. Zum ,. Abhängen" und cur weiteren 
Fermentation ist der Tabak tauglich, wenn er noch etwa 12 bis 15 l'rozent Wasser enthält und »i-nn 
dabei die Blätter noch vollkommen elastisch sind, die Mittelrippe aber hart und dürr geworden ist. In 
diesem Zustande wird der Tabak an die Fabriken und Itohtabakgroübandlungeu abgeliefert, in denen er 
zunächst den FermentationaprozcO durchzumachen hat. Er wird in etwa U/s«» hohe und nahezu ebenso 
breite Bänke in der Weise geschichtet, daü die Spitzen der Blatter möglichst nach inneu zu liegen kommen. 
Die Fermentation ist nun die energischere Fortsetzung eines inneren Zersetzungsvorgangea im Tal>ak. 
wie solcher sich schon während des Illingens und Trocknens eingeleitet hat. Dieser Vorgang lältt sich 
iu reine Oxydationen und andere Arten von Zerfall gliedern ; er spielt sich unter der Mitwirkung mehrerer 
Arten von Mikroorganismen ab. deren Arbeit und Vermehrung in den geschichteten Bänken eine gans 
erhebliche Selbsterhitzung des Tabaks hervorruft. Ohne besondere Vorsicht kann diese Erhitzung im 
Inneren der Tabakbänke bis über 00° gehen ; durch entsprechendes Umsetzen wird sie unter dieser Grenze 
gehalten. Die günstigste Fermentationstemperatur liegt zwischen 30 und 40°. Von größter Wichtigkeit 
ist ee. die (iärung in gleichmäßigem, nicht allzu schnellem Verlauf so zu leiten, daß durch dieselbe in 
erster Reihe nur jene Bestandteile des frischen Tabaks zerstört werden, deren Erzeugnisse der trockenen 
Destillation unangenehm riechen und schmecken, daß daneben al>er auch ein Teil derjenigen Stoffe sich 
serM-Ut, welche, im Übermaß vorhanden, den Tabak allzuschwer und unbekömmlich machen. In besonders 
günstigem .Sinne kann die Fermentation atich der geringeren deutschen Tabake beeinflußt und geleitet 
werden, wenn mau durch eine besondere Art der Impfung der lUnke in denselben solchen Fermenten 
die Oberhand sichert, welche man aus garenden Havanna-Edeltabaken gezoKen hat. Die Fermentation der 
aus überwinchen Ländern importierten Tabake gebt zumeist wahrend des Transports in Fässern oder 
Ballen vor sich. Die wichtigsten chemischen Vorgänge wahrend der Fermentation des Tabaks, soweit 
sie erkannt worden, sind folgende: 

1. Es findet im allgemeinen eine Zersetzung und Zerstörung organischer Substanz und damit eine 
verhältnismäßig« Anreicherung an A.tche und an der schwerer angreifbaren Zellulose statt; 

2. die Stärke, welche im frischen Tabak fast die Hälfte der Trockensubstanz ausmacht, wird schon 
beim Hängen in Zucker übergeführt und dieser durch die Fermentation vollends zu Kohlensäure und 
Wasser oxydiert 
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3. die harzarti^n Körper werden durch energische Oxydationsrorginge in noch nicht naher bekannte 
Stoffe übergeführt, welche bei der Verbrennung einen angenehmeren Geruch geben, als die unrerflnderten 
Ilartc ihn zeigen ; 

4. die Proteinstoffe werden cum allergrößten Teil in Ainidovcrbinduugeu umgewandelt , welche 
angenehm riechende , brenzlige Zersetzungserzeugnisse liefern ; auch Ammoniakverbindungen entstehen 
in geringer Menne; 

5. das Nikotin wird zum nicht unerheblichen Teil zerseut , der liest aber durch die als Neben- 
erzeugnisse entstehenden flüchtigen Fettsäuren festgehalten. 

AuUcr den flüchtigen Fettsäuren lassen sich wahrend der Fermentation durch den Geruch auch 
Aldehyde und Ester erkennen, die indes im Tabak nicht rerbleiben. 

Aus dieser Zusammenstellung der Erzeugnisse der Fermentation ist ersichtlich, dal! dabei Oxy- 
dationsvorgSnge , zum Teil durch freien Sauerstoff , zum wesentlichen Teil aber auch durch solche aus 
sauerstoffreichen Verbindungen, eine höchst wichtige Rolle spielen." 

Das Vaterland der Tabakspflanze ist Amerika, von wo dieselbe im 
Jahre 1560 nach Europa gebracht wurde. 

Verwendung findet der Tabak als Rauch-, Kau- und Schnupftabak. 

Tabakerzeugnisse. 

1. Zigarren. Der fer- 
mentierte Tabak wird an- 
gefeuchtet, unter Umständen 
ausgelaugt und zur Erhöhung 
derBrennbarkeit mit Kalium- 
salzen getränkt, entrippt, zer- 
schnitten und seiner Bestim- 
mung entsprechend in For- 
men gepreßt. Die Güte der 
Zigarre wird in erster Linie 
nach ihrer „Einlage" (bis zu 
85 Prozent des Gewichtes), 
der „Decker" (16 bis IS Prozent des Gewichtes der Zigarre) in der Regel 
nur nach seiner Deckkraft bewertet. 

Durch das Auslaugen schwerer Tabake und Tabakstengel gewinnt man 
die Tabaksaucen (Beizen), denen alle möglichen Flüssigkeiten, wie Tama- 
rinden-Rosinenauszüge, Zuckersirup, Kumarin, Vanillin und dergleichen zu- 
gesetzt werden, um einen angenehmen, aromatischen Tabaksgeruch und 
-geschmack künstlich zu erzeugen. Ein Saucieren findet bei Zigarren selten 
und nur bei billigen Sorten statt 

Nicht so selten ist ein Färben der Zigarren tabakc und ist dasselbe 
besonders bei dunkleren Tabaksorten häufig der Fall. 

2. Schneidetabak und Zigarettentabak. Zur Herstellung der- 
selben wird sortierter, fermentierter oder nicht fermentierter Tabak nach 
eventueller Saucierung und Färbung geschnitten und in Pakete gepackt. 

Die goldgelbe Farbe wird häufig durch Schweflung oder durch An- 
wendung von Farbstoff erreicht. 

3. Schnupftabak. Die möglichst entrippten Tabaksblätter werden 
sauciert, in lockeren Haufen einer leichten Gärung unterworfen und hier- 




A Oberseite. 



Oberhaut des Tabakblatt««. 

II I'nterseitc mit Glieder- und l>rüsenhaaren. 
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auf entweder sofort zerschnitten, zerstampft, gemahlen oder bei feineren 
Sorten zu sogenannten Karotten zusammengeschnürt und gepreßt. 

Schnupftabak wird vielfach durch Druckerschwärze, Frankfurter Schwarz, 
Blauholz, Sandelholz u. dgl. gefärbt Außerdem findet nicht selten eine 
Beschwerung durch alle möglichen Zusätze statt. Auch der Wassergehalt 
ist häufig übermäßig hoch. Derselbe schwankt von 25 bis zu 50 Prozent. 

Bei Schnupftabak kamen früher häufig Bleivergiftungen vor, wenn 
derselbe in bleihaltigen Verpackungen, Bleifolien, versandt wurde. 

Stanniolumhüllungen zu Schnupf- und Kautabak dürfen daher in 
100 Teilen nur 1 Teil Blei enthalten. 




Querschnitt durch einen Sikundflrnerven <l. s Tabakblatte« (Nio.tiana rmtiea). 

r/»> Epidermis der Oberweite. /> Palisadenscbaft. wi Schwanimparenchym. tpi 'Epidermis 
i!< r Unterseile, k Kristallstindschlflitcbe. tili Dru»>-nhaare. A Einfache und ästige Glieder- 
haare. .'/ Ofüßb&ndel. c Mesophyll. 



4. Kautabak. Zur Herstellung desselben werden die Blätter gelaugt 
und sauciert und dann einer starken Pressung unterworfen. Der Kautabak 
kommt in Rollen (in gesponnenem Zustande), in Form von Platten, oder 
auch geschnitten in den Handel. 

5. Tabakslauge ist ein wäßriger und zur gewünschten Dichte ver- 
dampfter wäßriger Auszug von Tabakfabrikationsabfällen und dient als Vieh- 
waschmittel gegen Ungeziefer. 

Auf die Beschaffenheit des Tabaks sind Klima, Bodenverhältnisse und 
Behandlungsweise von besonderm Einfluß. 

Man unterscheidet im Handel nachstehende Tabakssorten: 
Westindische Tabake. Der bc-te und feinste ist der Havanna- 
tabak, demselben ähnlich ist «1er Kuba- und Jamaikatabnk. 
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Südamerikanische Tabake. Brasil, von welchem St. Felix das 
feinste und beste Gewächs ist, bildet die Hauptmengen für die mittleren 
und besseren Zigarrensorten. Die Blätter sind klein bis mittelgroß und im 
allgemeinen ziemlich dünn und trocken. Varinas, auch Varinaskanaster, 






Tabak. 

« Querschnitt durch die niamuitteirippe. 

/. ob»rhaut des Tabakblattes (Unterseite). 




HunatllrhbUtt (Tiltoitago Farfara). 
n Querschnitt «lurch die Wattmittetrippe. 
fr Oberhaut «Ks Huflatiichblatie* Unterseite). 




Kunkelrübenblart (Beta vulgaris i. 
ii Querschnitt durch die Hlattniittelrippc. 
b Oberhaut des Kunk. lriibenblattes (Unter- 
seite). 




Koscnblatt. 

a Querschnitt durch die IMattmittelrippc. 
b Oberhaut des Ituscnblattcs (Unterseite;. 




Saure Hirsche (l'runus cerasus). 
-I Querschnitt durch die KlattmittelnpiH-. 
h Oberhaut des Kirschblattes (Unterseite). 




KartolTclblatt (Solanum tuberosum). 
<i Querschnitt durch die Itlattnnttel- 
rippe. I< Oberhaut des Karioffulblaltes 
(Unterseite). 



welcher meistens in aus Schilfrohr geflochtenen Körben (Canastra) versandt 
wird, nimmt unter den Schneidetabaken den ersten Rang ein. 

Nordamerikanische Tabake. Der Marylandtabak kommt in der 
größten Menge in den Handel, er ist verhältnismäßig nikotinarm. 

Virginia und Kentucky sind sehr große, harzreiche, sog. schmalzige oder 
fettige Blätter mit hohem Nikotingehalt und werden zum großen Teil zu 
Kau- und Schnupftabaken verarbeitet. 
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Seedleaf ist ebenfalls sehr großblättrig und wenig nikotinhaltig, er 
wird in der Zigarrenfabrikation besonders als Umblatt verwendet. 

Asiatische Tabake. Von diesen Tabaken kommen große Mengen 
als Java, Sumatra und Manila in den Handel, Sumatra bildet wegen seiner 
dünnen papierartigen und dabei großblättrigen Beschaffenheit ein aus- 
gezeichnetes Deckenmaterial für die Zigarrenfabrikation. 

Die wichtigsten türkischen Sorten sind: Dubek und Ghiobek. 

Europäische Tabake. Der größte Teil des in Deutschland gebauten 
Tabaks wird als Pfälzer bezeichnet, meistens aus Havanneser Samen gezogen 
und hat im Äußern Ähnlichkeit mit dem Havannatabak. Als geringer im 
Werte gilt der EUäs&er Tabak. 

Von dem holländischen (Amersforder) Tabak werden die mageren Blätter 
zu Zigarrendeckblatt, die fetteren Blätter zu Schnupftabak verwendet 

Altmärker und Ukermärker Tabak kommen als gesponnene Rollen 
(Berliner Rollentabak) und geschnittener Tabak in den Handel. Nürnberger, 
Eschweger und Hanauer Tabak gelten als sehr geringwertige Sorten. 

Von dem ungarischen Tabak ist der Fünfkirchner, Arader, Szegediner, 
Debrecziner, Döbroer zu nennen. Auch Dalmatien, Südtirol, Bosnien liefern 
brauchbare Tabake. 

Die wichtigsten chemischen Bestandteile des fermentierten 
Tabaks sind: 

Proteinstoffe (Amide, Ammoniak, t Nikotin, Salpetersäure), Fette, 
Chlorophyll, harzige Stoffe, ätherisches öl, Pektinstoffe, organische 
Sauren und Mineralstoffe. Der Wassergehalt beträgt gegen 8 Prozent. 

Chemische Zusammensetzung der Tabaksblätter in der Trockensubstanz 
in Prozenten: 

GesamUticlutoff 3.68, Proteiustoffe 6,65, Nikotin 2,0*.), Ammoniak 0,11, Salpetersäure 0,90, Äther- 
aussug (Fett u. dgl.) 1,50, Wachs 0,28, Hars 7,70, ÄpfebAure 8,83, Zitronensaure 3,68, Oxalsäure 2,38, 
Essigsäure 0,31, Pcktin&aure (bsw. Pcktüistuffe) 9,49, Gerbsäure 1,01, sonstige stickstofffreie Extrakt- 
Stoffe 6,12, Rohfaser 11,16, Asche 20,73, Kali 3,08, Alkalitat - (kohlensaures Kalium in der Asche) 2.06. 



Zusammensetzung der Reinasche: 
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Die Stärke und Güte des Tabaks hängt nicht von seinem Nikotin- 
gehalt ab, in erster Linie sind es die aromatischen Bestandteile, die als 
solche fertig gebildet im Tabak sich bereits vorfinden, und Stoffe, welche 
sich während des Brennens bilden. 
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Die Verbrennlichkeit (Verglimmbarkeit) wird begünstigt durch einen 
und hohen Gehalt an Kali, durch eine feine und dünne Struktur des Blattes 
schließlich durch ein richtiges Ver- 
hältnis des Amids und Nikotins zu 
den Proteinstoffen. Der Tabakrauch 
enthält Ammoniak, Kohlenozyd, 
Blausäure, Buttersäure, Pyridin und 
empyreumatische Stoffe. 

Tabaksverfälschungen kommen 
fast nur bei sehr billigen Sorten 
vor, indem besseren Sorten minder- 
wertige Sorten (Abfälle, Geizer) 
oder Surrogatblätter untergeschoben 

Werden. Oberhaut des Kirschblatte« mit einem Haar. 

Die Tabaksblatter besitzen Terschiedene charakteristische Merkmale, durch welche dieselben toii 
den als Verfälschungsmaterial Verwendung findenden Blattern anderer Pflanzen unterschieden werden 
können. Zur Auffindung dieser Merkmale werden am zweckmäßigsten Querschnitte der ßlatladem sowie 
EpidermlsstQckchen der unteren Blattflachen der mikroskopischen Untersuchung unterworfen. 

Laitt schon das Außere Aussehen des Untersuchungsmaterials auf eine Verfälschung mit fremden 
Blattern schließen , so kann man , sobald es sich nicht um nikotinfreie Tabaksfabrikate handelt , die 
Fälschung auch auf chemischem Wege entdecken. Man zieht die verdächtige Blattsubstanz mit schwach 
schwefelsäurehaltigem Wasser aus und versetzt den nicht zu sehr verdünnten Auszug mit einigen Tropfen 
einer neutralen Kaliunxmecksilberjodidlösung. 7 g Jodkalium werden in 20 cem Wasser und 3,2 Queck- 
silberchlorid in CO cem beiden Wassers gelöst. Man gießt dann die letztere Lösung unter Umschüttcln 
zur enteren, bis ein bleibender Niederschlag entsteht, läßt absitzen und gießt klar ab. 

Besteht das L'ntersucbungsblatt aus Tabak, so entsteht eine starke Trübung bzw. ein dicker gelblich- 
weißer Niederschlag von Nikotim|uecksilberjodid. Im anderen Falle bleibt die Losung klar, oder es ent- 
steht eine kaum merkliche Opaleszenz. 

Das sogenannte Saucieren (Beizen), auch das Färben der Tabaksblätter 
muß bei besseren, teuren Zigarren Sorten als Tabaksverfälschung aufgefaßt 
werden, bei billigen Tabaken sowie bei Schnupf- und Kautabak sind es 
von der Fabrikation unzertrennbare Handelsgebräuche. 

Untersuchung des Tabaks*). 

1. Bestimmung des Wassers, Stickstoff», der Holzfaser nach den allgemeinen Methoden. 

2. Bestimmung des Mkotln* nach Kißling. Diese Bestimmung des Nikotins beruht auf dessen 
Ausziehbarkeit aus dem mit Alkali angefeuchteten Tabak durch Äther , auf der NicbtflQchtigkeit des 
Nikotins mit Ätherdämpfen unter 50° und auf seiner Fluchtigkeit ;mit Wasserdämpfen , endlich auf 
seinen stark ausgeprägt basischen Eigenschaften. 

Von dem bei 50° getrockneten und gepulverten Tabak werden 20 g in einer Porzellanscbnle mit 
10 cem einer verdünnten alkoholischen Natronlauge (»» g Natriumhydroxyd in 100 cem 'w bis 00-prozentigem 
Alkohol) sorgfältig durchgearbeitet; das feuchte Pulver wird in eine l*apierhQlse und damit in einen 
SoxhUtseben Extraktionsapparat gebracht und 2 bis 3 Stunden mit Äther ausgezogen. Der Extraktions- 
kolben muß etwa 400 cem Raum fassen. Danach wird der Äther zu vier Fünfteln bei gelinder Wärme 
langsam abdestilliert und der Rückstand , mit .V) cem einer 0,4 - prozentigen Natronlauge versetzt , der 
Destillation im lebhaften Wassordainpfstrom mit aufgesetztem SoxA/rfschen Kugeldestillationsruhr unter- 
zogen, wie dies z.B. bei der Bestimmung der flüchtigen Säure im Wein üblich ist. Mit dem Ein- 
atrflmenlanen des Dampfes beginnt man erst, wenn die nikotinhaltige Flüssigkeit schon einige Minuten 
siedet. Die Destillation und Dampfzuleitung wird so geführt, daß am Schlüsse bei 400 cem Destillat diu 
den Tatnakauszug enthaltende Flüssigkeit auf >-twa 15 bis 20 cem eingeengt ist. Man legt 5 cem Norinal- 
schwefclsäure vor und titriert den Überschuß an Säure mit Viertelnormalalkali und RosolsAure als Indikator 
zurück. 1 cem Normalschwefelsäure vermag, da g<-gen Sauerstoffsäuren das Nikotin sich als einbasischer 
Körper verhält, 0,162 g Nikotin (fioH, 4 N,) zu neutralisieren. 5 cem Normalschwcfelsflure genügen, um 
aus 20g Tabak das Nikotin noch tu sättigen, wenn der Oehalt de« Tabaks bis zu 4 Prozent Nikotin 



•) Vereinbarungen. 
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beträgt, Größeren Gehalt als 4 Prozent wird man nur ausnahmsweise in ganz schweren unferraentierten 
Kohtabaken finden. Man kann in diesem Falle (wenn der Indikator t.'bersattigung der vorgelegten 5 ccm 
Normalschwefelsaure anzeigt) ohne weiteres dem Destillat noch 1 oder 2 ccm Normalsebwofolsäure rusetzen 
und darauf austarieren. Hat man 2u g TalNtk angewendet. 5 ccm Nornialschwefelsaurv Torgelegt und 
cum Zurficktitriereti der überschüssigen Saure n ccm 1 ,-Noruuualkali gebraucht , so enthalt der Tabak 
(20— n) 0,2025 Prozent Nikotin oder (20 — u) 0,03»; Prozent Stickstoff in Form Ton Nikotin. 

3. Bestimm u nie der Salpetersäure, Dieselbe beruht auf der Überführung der Salpetersäure durch 
mit Salzsäure angesäuerte F.isenchlorurlösung in Stickstoffoxid. 20 g Tabakpulver werden mit 2G0ceni 
40-prozentigem, mit Atznatron schwach alkalisch gemachtem Alkohol durch Kochen am RnckfluO- 
k Ii hier ausgezogen; der Auszug wird entweder gewogen oder auf ein bestimmtes Volumen gebracht und 
davon durch ein Falienfilter ein möglichst grolier aliquoter Teil (', .,, entsprechend 10 g Tabakpulver) ab- 
filtriert. Das Filtrat wird «um Sirup eingedampft und mit Wasser zu etwa 10 bis 12 ccm aufgenommen. 
Diese Lösung dient zur SalpeUTsilurc zu Stickstoffosyd nach der Methode frhuIxt-Thiemann. Siehe Wasser. 

Be*t immune des Ammoniak*. Ainmoiilakrerbindungen finden sich in frischen Tabaken nicht, 
wohl aber in abgehängten und fermentierten Tabaken. Man bestimmt das Ammoniak indirekt, indem 
man Ammoniak und Nikotin zusammentitriert und von dem ermittelten Alkalitalswert den auf das 
Nikotin allein entfallenden Wert abzieht. 

Die Bestimmung; des KUekstoflN der AmldcTcrblndongen. Sofern man sich nicht damit l»-guugt, 
als Amidostiekstoff die Differenz anzusehen zwischen Gesamistirkstoff einerseits und Nikotin-, Salpeter- 
saure-, Ammoniak- und Heinprotein Stickstoff anderseits, kann man auch zu einer direkten Bestimmung 
dieser Stickstofforin übergeben, indem man zunächst einen alkoholischen Taltakauszug aus U»g Tabak- 
pulver mit 100 erm 4> »-prozentigein Alkohol herstellt. I>as klare, Ton Alkohol befreite Filtrat wird mit 
Schwefelsaure angr-snuert und dann mit möglichst wenig pbosphorwolframsaurem Natrium das Eiweiß, 
Pepton, Nikotin, Ammoniak ausgefüllt, auf 100 ccm aufgefüllt, 7ö ccm abfiltriert, letzter«- im Ver- 
brennungskolben eitigedunstet und der Stickstoff nach Kjeihhl bestimmt. In di<*$er Stickstoff menge ist 
auch der etwaigi? Sa)|H'terstickstoff enthalten und muß nötigenfalls in Abzug gebracht werden , um den 
reinen Amidostickstoff zu erfahren. Der Unterschied zwischen dem Gesamtstickstoff und der Gesamt - 
aller anderen einzeln bestimmten Stickstofformen wttre als Poptomtickstoff anzusprechen. 



Die Verwendung der Saucen kann durch «Ion Zuckergehalt, vergorener — 
fermentierter Tabak enthält nur Spuren davon — oder durch Bestimmung 
der in Wasser löslichen Extraktivstoffe ermittelt werden. 

Beurteilung, Eine Tabaksbeurteiluug auf chemischem Wege ist 
schwierig, am bebten und einfachsten bleibt die Geruch.*- und Gesehmacks- 
probe durch Sachverständige. 

Zigaretten werden au* fein geschnittenen türkischen, persischen, 
griechischen, ägyptischen Tabaken hergestellt. 

In Griechenland wird viel indischer Hanf angebaut, aus welchem das 
berauschend wirkende, dem menschlichen Organismus schädliche Haschisch 
hergestellt wird, dessen Verbrauch als Zusatz zu Zigaretten in Ägypten eine 
große Ausdehnung angenommen hat. 

Tabellen zur Ermittelung des Alkoholgehaltes im Wein s. Wein. 
,, n n der Zahl E. „ „ „ „ 

„ „ des Zuckergehaltes , „ 

Tafelhonig, s. Honig. 

Talg, Rohtalg, Unschlitt, premier jus wird durch Ausschmelzen der in 
der Bauchhöhle des Kindes und Hammels im sogenannten Netz und in der 
Umgebung der Nieren abgelagerten Fettmassen gewonnen und soll lediglich 
gesunden Tieren entstammen. 

Oleoniargarin wird aus dem ausgeschniolzenen Talg durch Abpressen 
erhalten. Siehe Fette und fette öle sowie Kunstbutter. Zu berücksichtigen 
ist auch die Instruktion für die zoll technisch er Unterscheidung des Talgs 
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Tfe. 

Pareiichynizcll.n. 
I> Schirammpareuchym- 
«ellen, teils lose, teils im 
Zusammenbau»; mit Inter- 
■eUubtrrfiuiaeo. i pa PrtU 

sadeiiparenchymzellfti aus 
gebrühten n. gif|uet sehten 
TeebläUem. kr Oxalat- 
dfUW. 



der Bch malzartigen Fette und der unter 261 des Zoll- 
tarifs fallenden Kerzenstoffe vom G. Febr. 1896. 
Tapeten s. Gebrauchsgegenstände. 
Tapiokn. Auch brasilianischer Sago genannt, 
findet vielfach im Haushalt Verwendung. Hergestellt 
wird derselbe aus der feuchten Cassavestärke durch 
Hindurchdrücken derselben auf Siebe und Erwärmen 
auf kupferneu Platten oder unmittelbar durch Erwärmen 
von Maniokstärke, die so erhaltene Stärke ist halbver- 
kleistert und schwach durchscheinend. 

Man unterscheidet Flockengraupen, 
Perl- und Mehltapioka. 

Zur Bereitung von Suppen und Mehl- 
>pei<en erhält die Tapioka allerlei Zusätze. 

TapiocaCrecy besteht ausTapiokau. gelben Möhren. 
TapiocaJulienne „ „ „ „Suppcnkräütern. 
Siehe auch Sago. 

Tee. Unter Tee (chin.: „Za", japan.: „Oha") 
versteht man die zubereiteten Blätter und Blatt- 
knospen des chinesischen Teestrauches Thea 
Sinensis/,. (Camelia Thea Link), Ternstroemiaceen, 
dessen Heimat Assam und Cachar war, welcher 
jetzt aber vor allem in China und Japan sowie 
in Ceylon und Britisch -Indien angebaut wird. 
Auch Brasilien besitzt Teeplantagen, welche in- 
des für den Export nach Deutschland bedeutungs- 
los sind. 

In der Wildnis erreicht der Teestrauch eine 
Höhe von 10 bis 12 m, in der Kultur wird er 
in der Regel nur 1 bis l*/ 2 m hoch, 
er besitzt immergrüne, dreimal im Jahre 
sich erneuernde Blätter, welche im dritten 
Jahre geerntet und zu verschiedenen 
Zeiten gesammelt werden. 

Das vollkommen ausgebildete Tee- 
blatt ist länglich, länglich -verkehrt- 
lnnzettlich oder verkehrt eiförmig, an 
der Basis in einen kurzen Stiel ver- 
schmälert, zugespitzt, 6 bis 10 cm lang, 
2 bis 3 cm breit und lederartig. Der 
Rand ist fein gesägt und mit einem auf 
der Blattunterseite stark hervortretenden 
Primärnerv versehen. Die jugendlichen 



( liiiu-sUcli. r Tee. 

" K- !!.:••••••• . vollständiges Watt. 

h Sehl jumtes Itlatt. 



V 




( hinenlsrhe r Tee. 

G«webd!mgnientc von der Ober»eit<- : tp Ober- 
baut (der Oberseite). /*i Paliaadenparenchym 
von oben (von der Fläche) «flehen, lö.iui»! 
vrrKröllert. 
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< hlnesl scher Tee. Querschnitt durch die Oberhaut der Unter- 
seite mit den Haaren, deren Hasiipartien rwiebelartig an- 
geschwollen sind, 
'i Haare, u tp Oberhaut der Unterseiten. 



Blätter, die sich aus der Blattknospe entwickelt haben und meistens noch 
eingerollt sind, zeichnen sich auf ihrer Unterseite durch Behaarung aus und 
gelten als die wertvollsten. Die Blattknospe trägt den Namen Pekko wegen 

ihres silberglänzenden Haar- 
überzuges von Peh-hän = 
Milchhaar. Für die feinsten 
schwarzen Teesorten ist diese 
Behaarung ebenfalls eigen- 
tümlich. 

Die Güte der Teeblätter 
hängt von ihrem Alter, der 
Verlesung und Zubereitungsweise ab. Nach 
der Winterruhe werden die Frühjahrsschöß- 
linge abgekniffen , die Blattknospen mit 
höchstens dem ersten entfalteten Blatt gelten 
als die feinsten Teesorten, vereinzelte Blatt- 
knospen mit dem ersten bis dritten Blatt 
als die mittleren, die zweiten bis vierten 
Blätter als die geringsten Sorten. Der Tee 
des Welthandels entstammt zum größten 
Teil China, zum geringeren Teile Japan, 
Bedeutung allgemein hat für den Handel 
nur der schwarze und grüne Tee. Die 
Zubereitungsweise dieser wichtigen Teesorten 
weicht nur unwesentlich in den Produktions- 
ländern voneinander ab. Zur Gewinnung 

( Ii luetischer Tee. Gewebe des Teeblait. » 

ron der Unterseite gesehen. 
tp' Oberhaut mit Spaltöffnungen »p und 
Haaren h, darunter Gewebe aus dem Meso- 
phyll, p Schwaiumparenchriu mit luter- 
zellularrilumeu t. g Spiroiden. kr Kristall- 
sellcn. id Idioblast (Steinrelle). 




P 

9 





f hlnesUrhrr Tee. Strinsellen rldioblasten) aus IVkku-TeebliUtern. 
It.-i • • durchschnitten*- Steinsellen. 
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des schwarzen Tees, bei dem der Chlorophyllfarbstoff 
zerstört ist, läßt man die abgepflückten Blätter welken 
und überläßt dieselben in 5 cm dicker Schicht der 
Gärung, wodurch eine Fermentierung derselben erreicht 
wird, hierauf werden dieselben gerollt und vollständig 
getrocknet. Zur Bereitung des grünen Tees werden 
die Blätter, hier bleibt der Chlorophyllfarbstoff erhalten, 
gleich nach dem Einsammeln einige Minuten in er* 
wärmten Pfannen umgerührt, sodann gerollt, auf 
Hürden und zuletzt in erhitzten Pfannen unter fort- 
währender Bewegung getrocknet. 

Gelber und roter Tee, ersterer auch 
Blumentee genannt, ohne Fermentation 
lediglich aus Blattknospen gewonnen, 
hat für den Handel kaum Bedeutung. 

Ziegeltee, Backsteintee, dessen Name 
der Form entstammt, besteht aus Ab- 
fällen bei der Teebereitung, aus großen 
nicht zu besseren Teesorten verwendbaren 
Blättern, aus den beim Scheren ge- 
wonnenen Stücken, Zweigspitzen u. dgl. 
Hergestellt wird derselbe durch Behandlung mit heißen 
Dämpfen, durch Pressen in Formen und Trocknen an der Luft 
ohne direktes Sonnenlicht sowie künstliche Wärme. 

Grustee sowie Bruchtee sind die durch Zerbröckeln der 
Teeblütter entstandenen feinen Anteile und werden durch 
Absieben und Ausklauben gröberer Teile gewonnen. In 
Würfel gepreßt, wird derselbe auch Grus- 
tee genannt 

Nachstehende Teesorten werden unter- 
schieden*): 

I. chinesischer Tee. 
n) Schwarzer Tee. ••). 
1. I'ekko ( weide» Haar, Bai-chao weiüer Flaum) besteht vorwiegend aus 



steln»amenblStter. Litho- 



» Jüngeres Blatt, b Aus- 
gewachsenes Klatt. Die 
Punktchen deuten die 
Borstenhaare an. 



Watt des Weiden- 
rötehens 

(EpOoUom 
angwuifoliutn). 



den jungMen Zweigapitzeu mit einem bis twei ziemlich ausgebreiteten jüngeren, 
noch nicht entfalteten Hl ;Utern , ist auf d«T Oberfläche bräunlichschwarz, auf 
der l'ntenteite silberhaarig. Blätter 4 cm lang, 1 cm breit. 

2. Padre-Souchong, besteht aus jüngeren Zweigspiueu und mehr 
ausgewachsenen mattem, meist nur gefaltet «Hier schwach gerollt. Die Blatter 
erreichen bis ßctfl Länge und _'cra Breite. (Hierher gehört auch der Karawanen- 
tee, welche Bezeichnung früher Berechtigung hatte.) 

3. Linki-sam (kleine 2 bis mm dicke Ktlgcleheii), aus Blallabsehnitten 
bestehend. 

••) Tichnmirvtc traf in dem von ihm bereisten Teile ron China die Tcrscbicdem 
des Handels nicht an; die chinesischen Händler in Dsian-ssi unterscheiden unter den besten Sorten der 
ersten Lese: 1. Bai-chao (weiüer Klaum); 8. Chun Za (roter Tee), auch Wulun genannt. Die Sorte besteht 
aus Willig entfalteten junaen Blättern ; sie entspricht dem Ajuchong Ton Ceylon. 

Nahrungsmittelchemie. 15 




Sehlehenblatt (I 

spinosa). 
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4. Cimpoe, lederbraun, selten gerollte, meist nur im Mittelnerv gefaltete, 4 bis 5cm lange, 
12 mm breite ausgewachsene Blatter, gemengt mit Stengelresten und Zweigspitsen. 

6. 8oucbung, ausgewachsene, 5 cm lange, bis 2 cm breite Blätter, meist fehlt die BhUtspiUe. 

6. Bobe oder Bou-Tce. Ein Gemisch von ausgewachsenen 6 cm langen, bis 16 mm breiten 
Blattern mit Bruchstucken und wenigen kleinen 18 cm langen jungen BUttcrn. 

7. Congo oder Congfu, ausgewachsene 3 bis 8cm lange, 12 bis 22 mm breite, braune bis 
rotbraune Blatter mit Bruchstücken gemengt. 

b) GrOaer Tee. 

1. Songlo oder Singloe. Gedrehte unregelmäßige Zylinder von verschiedener Größe, graugrün. 

2. Biny. Grünlich-blaulichf , gedreht« ausgebogeue Zylinder, 12 mm lang, 1 mm stark; die 
Blätter sind bis 2 cm breit, ziemlich ausgewachsen , sehr tart, unterseits behaart, längs dem Miltelserv 

3. Soulang, der vorhergehenden Sorte ähnlich. 

4. Aljofar, Gunpowder. 2,5 cm lange, 12 mm breite junge Blätter oder Illattspitseu Ton 
graugrüner Farbe, die mit der Unterseite nach außen su lltist--ngroüen Kömem eingerollt sind. 

5. Tone", Tschy, Perltee, Kugeltee, Imperial. Die Kugeln oder unregelmäßigen Körner, 
etwa 6 mm lang und 5 mm breit, grünlich, bestehen aus Zweigspilsen mit den beiden obersten 2,6 bis 
4 cm langen, 6 bis 9 mm breiten, seidenhaarigen jungen Hl.ittern, gemengt mit Bruchstücken und größeren, 
mn It&nde kur/gerahnten Blattern. 

6. Haysan, Hyson. Die gedrehten Zylinder sind 12 bis 20 mm lang, 3 mm dick und besitsen 
eine dunkle, graugrüne Farbe. 

c) Oelber Tee, 

Oolong (Schwarser Drache). Im Aussehen dem schwarzen Tee sehr ähnlich, besteht derselbe 
iuu> den »bersten unentxalteten Blauknuspen , welche ohne Fermentierung direkt im Schatten getrocknet 
werden , wahrend der Blumentee, welcher zumeist aus den oberen, noch fest susammengerollten 

II. Ceylon-Tee, 

nachgebildet. 

1. Fekko, besteht aus den jungen Blättchen mit grauweißen Blatiknospen. 

2. Chonge-Pekko, mit iMlichgefarbteu Bestandtellea. 

3. Pckko-Souchong, eine gröbere Sorte, welche den Übergang su dem 
l. Souchoug, der zweiten Haupttype, bildet. 

5. Conguu oder Kongo, auch Fanningo, die geringsten Sorten, au» den illu-st^u und gröbsten 
Blättern bestehend. 

Auch die staubigen Abfälle bei der Sortierung kommen als Teestaub (Dust), Brocken- Pekko 
und Brocken-Souchong usw. in den Handel. 

III. Java-Tee. 

a) Schwarzer Tee. 

Handelssorten, mit den schlechtesten beginnend, sind: 1. Stof (Staub), 2. Brojcken-Tea, 
3. Boey, 4. Congo-Boey, 5. Congo, 6. Souchon-Boey , 7. Souchon, 8. Kempocy, 
9. Soepoey-Pekko, H). Oolong, 11. Pekko-Souchong, 12. Pekko, 13. Pekko-Siftengs, 
14. Pekko-Dusl, 15. Brocken-Pekko, Iii. Flowery-Pekko, 17. Ürange-Pekko. 

b) tirtaer Tee. 

1. Schesi, 2. Tonkay, 3. Hysant, 4. Ixim, 5. Joosges. 



Chemische Zugammensetzung des Tees nach König in Prozenten: 
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Die Teeblätter enthalten: Wasser, Koffein (Thein), Theophyllin, eine 
dem Theobromin isomere Base, Spuren von Xanthin, Proteinstoffe, ätherisches 
öl, Fett, Chlorophyll, Wachs, Gummi, Dextrin, Gerbsäuren, Rohfaser, stick- 
stofffreie organische Stoffe und Mineralstoffe. Der Koffein gehalt nimmt mit 
vorschreitender Wachstumzeit ab, der Tanningehalt zu. 

Der Gehalt an Mineralstoffen ist bei alten und jungen Blättern ver- 
schieden. Grüner Tee enthält mehr Gerbstoff, mehr wasserlösliche Bestand- 
teile und ätherisches öl als schwarzer Tee. 



Zusammensetzung der Asche nach König in Prozenten: 
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Teeasche besitzt somit einen hohen Mangangehalt Zum Zwecke der 
Teebereitung übergießt man die Teeblätter nur wenige Minuten mit sieden- 
dem Wasser. Längeres Ziehen macht die Abkochung gerbstoffreich und 
bitter. Durch Kochen verflüchtigt sieh das angenehme Aroma. 

Verfälschungen des Tees bestehen in: 

1. Färbung durch unschädliche und gesundheitsschädliche Farbstoffe 
zur Auffrischung der Teesorten wie Berlinerblau, Katechu, Bleichromat, 
Karamel, Kampescheholz, Katechuholzabkochung, Indigo, Kurkuma u. a. 

2. Zusatz von bereits erschöpftem Tee, der aufgerollt und wieder her- 
gerichtet ist 
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Kongo II 
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Kongo III 


8,36 


37.6 


6,05 


2,32 


3,31 


8,5 


4,27 


0,3» 




8.16 


34.4 


5,27 


2,90 


2,51 


12,4 






Souchong (Assam) . . . . 


10,95 


44,3 


5,22 


3,09 


5,07 


19,7 


4,96 


1,05 


Pekko I 


11,63 


40.6 


5,02 


3,18 


3,11 


16,3 


2,37 


0.81 




14,11 


40,7 


5.53 


2.45 


6,47 


14.1 


3,92 


0,5B 


Gruner Tee. 




















12,44 


43,2 


4.89 


2,77 


5.36 


13,2 


3,41 


0,74 




12,41 


41.5 


5,87 


2.96 


7,97 


15,9 


4,62 


0,90 




13,0 


39.5 


5.81 


2,73 


2.62 


12,0 


3,4 


0,47 
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Ein Fiederblatt der Esche Oberhaut des yTeMeuröselifiihliittPS (Epilobium aiitrustiMiuni). 

(Frasiniu exeelsior). .1 Oberseite. Ii Unterseile mit S|»ltöifnun«en. K Zelle mit Rapbiden. 

. r Chlur..phyllfiihrende Parenchymsellen. 




Klattabschnitte von Tier Kosentypen. 



a Hosa canina (Hundsruse). >• K«>sa dumalia. <■ Rosa 




Blatt von der mandelbiattriif< n Oberhaut der Unterseite t\> mit S|iak- HolandertUttabwchBltt 

Weide 'Salix amytrdalinu). ftffnun«en *>/> und Borstenhaaren /•. (Sarobucw* ninra). 
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3. Vermischung guter Teesorten mit sehlechten. 

4. Beimengung unorganischer Stoffe zur Gewichtsbeschwerung. 

Eine derartige Verfälschung ist selten und geschieht dadurch, daß die 
Blätter mit Gummilösung oder Starkekleister befeuchtet und mit Beschwerungs- 
mitteln wie Erde, Kreide, Ton u. dgl. bestreut werden. 

Prüfung auf schädliche Metalle, im besonderen auf Blei. 

Da fast sämtliche Teesorten in mit Bleifolie, selten mit Zinnfolie, aus- 
gelegten Holzkisten versandt werden, so kann Blei, besonders wenn Tee 
feucht wird (havarierter Tee), in den Tee gelangen. 

5. Zusatz fremder Blätter, vor allem Weidenblätter (Salix alba und 
pentandra), der Blätter des wilden Teebaumes sowie der Blätter anderer 
der Teestaude verwandter Pflanzen, welche aber Koffein nicht besitzen. 
Außerdem kommen als Verfälschung, besonders im russischen Tee, Blätter 
des Weidenröschens, Kaffeeblätter, Steinsamenblätter, Erdbeer-, Schlehen-, 
Holunder-, Rosen-, Eschenblätter in Frage. 

Die chemischen Untersuchungen (die Untersuchungsmethoden siehe 
Vereinbarungen) erstreckt sich auf Bestimmung des Gehaltes an: 

1. Wasser . . . .wie bei Kaffee. 

2. Mineralbestandteilen „ ., „ 

3. Koffein ....„„ „ 

4. wässerigem Extrakt. 

20 g Tm werden auf dem siedenden Wasserballe einen halben Tag lang mit 400 cem Wasser 
stehen gelassen, die Masse durch ein gewogenes Filter filtriert und so lange mit Wasser nachge waschen, 
bis die Menge der Filtrates ein Liter betragt. Aus dem bei 100° getrockneten Filterruckstande wird die 
Extraktmeng* unter Berücksichtigung des Wassergehaltes des Tees berechnet. 

5. Gerbstoff. 

2 g Tee werden dreimal mit je 100 cem Wasser Vj bis 1 Munde ausgekocht. Die vereinigten, heili 
filtrierten Losungen werden mit 20 bis 30 cem einer 4- bis IVproxentigen wässerigen Lösung vgn krislalli- 
*iertem Kupferacetat versetzt, der entstehende Niederschlag auf einem Filter gesammelt und mit heiUem 
Wasser ausgewaschen. (Das Filtrat muU grün gefürbt sein , sonst ist zu wenig Kuptemcetat angewendet 
worden.) Der Niederschlag wird getrocknet , geglüht und entweder nach dem Befeuchten mit Salpeter- 
säure durch abermaliges Glühen in Kupferoxyd oder durch Glühen mit Schwefel im Wasserstoffstroin 
in KupfersulfOr übergeführt, lg CuO 1,3061 Tannin. 

6. Zu untersuchen ist endlieh auf künstliehe Färbung wie bei Kaffee. 

In vielen Fällen wird man dieselbe leicht durch Abreiben des feuchten 
Tees auf weißem Ptipier oder Tuch erkennen. Im besonderen durch be- 
kannte Farbenreaktionen. Kampescheholz wird auf Zusatz von Schwefel- 
säure hellgrün, Kurkuma durch Kalilauge lief braun, Berlinerblau farblos, 
Indigo bleibt unverändert. 

Botanische Prüfung. Der mikroskopischen Prüfung der Blätter 
geht zweckmäßig eine makroskopische voraus. Man weicht hierzu die Blätter 
im Wasser auf, sucht möglichst wohlerhaltene ganze Blätter oder größere 
Blatteile aus und bringt sie zwischen zwei Glasplatten, preßt dieselben 
fest aufeinander und vergleicht mit unzweifelhaft richtig bestimmten Probe- 
objekten. Echte Teeblätter lassen sich dann leicht erkennen. 
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Für die mikroskopische Untersuchung gibt Hannusek*) nachstehende 
Angaben : 

Zwischen den beiden Oberhautplatten liegt ein zweischichtige* Mesophyll, das durah sehr eigen- 
tümliche, für du Teeblatt besonders charakteristische Elemente auszeichnet Ut. Die Oberhaut der 
Oberseite besteht aus ziemlich unregelmäßig kon tarierten Zellen, deren Winde, namentlich in ab- 
gebrühten Blättern, aufgequollen erscheinen und mitunter einen gewundenen Verlauf seigen. Im 
Querschnitte sind sie rechteckig oder fast quadratisch und ron einer auffällig starken Kutikula bedeckt. 
Letalere findet man an gequetschten Querschnitten nicht selten losgetrennt, sie ist dann als ein 
gewundener, gleichmäßig breiter fadenförmiger Korper wahrzunehmen. Unter dieser Oberhaut liegt eine 
Iteihe Paliaadenparenchymsellen , aus gestreckten, enge aneinanderschließenden , dicht mit 
Chlorophyll gefüllten Zellen bestehend , die in manchen Blattern sich rerdoppeln und schließlich sogar 
stellenweise durch eine dritte Beihe einen allmählichen Übergang nun Schwammparenchym erhalten 
kann. In Kuugosorten habe ich fast nur eine deutliche Palisadenzellreihe entwickelt gefunden; bei 
PekkobUttern waren swei und drei Reihen wahrzunehmen , wie denn Oberhaupt ein schroffer Oegensa tu 

ansichten präsentieren sich die Palisadensellen als kreisrundliche Zellen , die mit ihrem grünen Inhalt 
lebhaft sich von den übrigen Geweben abheben. Die «weite Mesophyllschicht, das Schwamm- 
parenehym, ist stellenweise fast lückenlos, besitzt häufig alx-r auch auffällige Interzellularrliume; die 
Zellen sind teils polyedrisch, teils eingebuchtet und mit kurzen breiten Fortsätzen t ersehen. Ihr Inhalt 
ist Chlorophyll , kleine farblose Körnchen , und in einzelnen finden sich schon entwickelte Kalkozalat- 
kristaildrusen. Die Oeflßbundel seigen sehr zarte Spiroiden , die mitunter ron Kristallzellen (Kristall- 
kimunerfaserzellen) begleitet sind. Zerquetscht man in Waaser aufgeweichte Teesyiinderchem , so findet 
man in dem auf diese Weise erzeugten Detritus diese Zellen, einzeln oder in Gruppen Terbunden, sehr 
häufig; sie erscheinen rechteckig (Palisadensellen) oder rundlich polyedrisch und gans unregelmäßig 
noch in Zusammenhang (Schwammparenchym) , der Inhalt ist (wenn man etwas Kalilauge angewendet 
und schließlich in Glyzerin suspendiert hat) kontrahiert, gelblichgrün, die Winde (mit scharfem Außen- 
und Innenkontur) sind farblos, aber Tollkommen deutlich und das Bild demnach ein rollkommen klares. 
Weitaus wichtiger als die beschriebenen Mesophyllelemente sind die das Blatt in seiner ganzen Dicke 
durchsetzenden Steinxellen. Man nennt bekanntlich solche ron dem umgebenden Gewebe total 
verschiedene, sowohl in Große als in Form abweichende Zellen Idioblasten. Die Idioblasten des 
Teeblattes sind höchst auffällig große, durch zackige Konturen, bizarre Verästelung, Gabelung und 
massige Verdickung ausgezeichnete Steinzellen, die gewissermaßen als Strebepfeiler und Verspreizuiigen 
der starken Oberhautplatten zu dienen haben und diesen Zweck dadurch noch besonders gut erreichen, 
daß ihre Verbreiterung (durch Astebildung) insbesondere an den Enden aufzutreten pflegt. Die Ver- 
breiterung «eigen rornehmlich die beiden äußersten Abbildungen (rechts und links). Diese Steinsellen 
sind nur im Teeblatte und in dem Blatte der nftchstverwandten Kamelie, außerdem aber nur sehr selten 
in Blattern anderer Pflanzen **) aufgefunden worden , niemals aber in Blattern , welche erwiesenermaßen 
«ur Verfälschung des Tees dienen. Sie bilden demnach ein wahres, unwiderlegliches Beweismonient 
für echten Tee, und ihr Fehlen ist als ein sicherer Anhaltspunkt für eine Substituierung des Tees 
anzusehen. Die Steinsellen stehen im Blatte immer einzeln, ihre Verdickung ist oft eine sehr mächtige, 
und die Wände erscheinen nicht geschichtet, werden Ton schwefelsaurem Anilin sehr schwach gelb ge- 
färbt, und sind demnach nur in sehr geringem Grade verholst. Poren können an denselben nicht 
wahrgenommen werden. Den Abschluß des Blattes bildet die Oberhaut der Unterseite. An Quer- 
schnitten erscheinen die OberhauUellen häufig quadratisch mit etwas vorgewölbter Außenseite, meist 
mit Chlorophyll gefüllt und vielfältig durch Haare und Spaltöffnungen ersetzt. Die Ilaare besitzen 
eine ausgezeichnet charakteristische Ausbildung; die Basis derselben ist häufig nr lebelartig ttuge«chwollen 
und dringt tiefer in das Schwainmparcnebym ein; alle Ilaare biegen nach ihrem Austritte aus der 
Oberhaut rechtwinklig ab und erscheinen daher der Blattunterflache „anliegend", sie sind gleichmaßi* 
konisch zugespitzt, stets einzellig, meist mit krümligem Inhalt versehen uud besitzen nebst starker Wandung 
ein deutliches Lumen. Ihr Verhalten in Kupferoxydammoniak ist dem der Baumwulle vollkommen gleich. 
An alteren Blattern fehlen, wie schon angegeben, die Haare; jüngere und insbesondere die jüngsten 
eben aus der Knospe entfalteten Blatter sind dicht behaart, bilden daher die besten Objekte sur Unter- 
suchung; wenn such die gemeineren Sorten, wie äouchong und Kongo, sowie die grünen Teesorten größten - 
teils aus haarlosen Blattern bestehen , so siud doch auch immer behaarte eingestreut, die dann für die 
Untersuchung von besonderer Wichtigkeit sind. Von der Flache geseheu erscheinen die OberhautseUen 
unregelmäßig, dünnwandig. Die eingestreuten zahlreichen Spaltöffnungen sind elliptisch; in Kalilauge 
werden die Wände der OberhautseUen durch Quellung so verändert, daß man nur «arte gewundene Linien 
auffindet, wahrend dio Schließcellen der .Spaltöffnungen und die Haare ihre scharfen Konturen behalten. 

Für die mikroskopische Untersuchung sind die Idioblasten und die Haare die sichersten l^it- 
momonte und können an einfachen Präparaten , die man durch Zerquetschen von erweichten Tee- 
IMU-tikelchen herstellt , immer nachgewiesen werden. In den meisten Fällen ist daher eine Anfertigung 
von Querschnitten («wischen Korksti.ck.-in gar nicht notwendig. Die 



•) Damrmr, Lexik, d. Verf. 
") Vgl. MctlUr, Mikroskopie. S 11. 
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Gruppen rereinigten Schwauiinparenchyrurellen , deren Inhalt (in schwarzen Teesorten) stark kontrahiert 
Ist und bräun hellgelb und krümlig erscheint, wilhrend die firblosen, sich aber scharf abhebenden Wände 
wie zarte Blasen den Inhalt umhüllen, mOssen ebenfalls aufgesucht werden. Durch Eisenchlorid werden 
vorübergehende Dunkelfaxbungen erzielt, die den Gehalt Ton Gerbsäure schon mikroskopisch nachweisen. 

Analytische Zusammenstellung der wichtigsten zur Verfälschung des Tees 
verwendeten Blätter (inkl. echten Tees) nach morphologischen Merkmalen*). 

1. BlaUer ganzrandlg 2. 

Blatter gezahnelt, sagezfihnig oder gesagt 4. 

2. BUtter riemlich groB, eilanglich, fein und plötslich zugespitzt. Nebenrippen deutliche Schlingen 

bildend. MafTeeblBtter. 
Blatter schinallaiisottuch, spitx (nicht sugespitst) 8. 

3. BUtter fein dicht seidenhaarig, Nebennerren zahlreich, sehr dicht gestellt, keine Schlingen 

bildend. Salix alba (Junges Blatt). 
BUtter mit starren Borsten besetzt (letztere warzig, auf Hockern sitzend), Nebennerven in geringer 
Anzahl, fein Ter laufend . Steüisameablatter. 

4. BUtler stumpf, eiförmig, grob und einfach gesagt, Nebennerren dicht, parallel und in die Blatt- 

zahne rerlaufend (keine Schlingen bildend). ErdbeerbUtter. 
Nebennerren meist Schlingen bildend, BUtter fast immer spitz oder zugespitzt, Serratur ver- 
schieden 5. 

5. Keine besonders deutlichen Schlingen der Nebennerren 6. 
Stet« deutliche, scharf ausgeprägte Schlingen 7. 

6. Blatter lanzettlich, fein entfernt gesahnt, Nobennerren wihlrelch , oft durch ein Gittornets ver- 

bunden. Woldr nblltter. 

Hlilttt-r elliptisch, stark und plötzlich zugespitzt, Zahne einfach , vorwärts gekrDmmt, NebennervRn 
rerzweigt endigend. Holunder. 

7. BUtter immer mit sehr kurzer Spitze (oder fast stumpf), verkehrt eiförmig, elliptisch bis lanzettlicb, 

ilauptnerr oft gebrochen , Nebennerren Schlingen und ein feines Netz bildend. Nehlehen- 
blltter. 

BUtter mit langer Spitze oder zugespitzt 8. 
3. Blattgrund nie abgerundet, sondern in den Blattstiel rerlaufend, BlaUer daher beiderseits lanzettlich, 
Serratur meist einfach 9. 
BUttgnmd stete abgerundet 10. 
'.>. BUtter ktnaetüich, in der Jugend fein, aber deutlich gezahnelt, seidig behaart (auf der Unterseite), 
altere Blatter mit entfernt gestellten Zahnchen versehen, Nebennerren deuUiche Schlingen nicht 
nahe am Rande bildend, BUtter spitz, aber nicht zugespitzt. Chinesischer Tee. 
BUtter zugespitzt, lanzettlich, Nebenrippen zahlreich, die Söhlingen ganz nahe dem Rande und Zweige 
in die Zahnausschnitte sendend, Zahne grollten teil« einfach. Escheablltter. 
10. BUtter breiteiformlg (entweder mit einfacher (Rosa canina) oder mit sehr komplizierter Serratur, 
Nebennerren unter groDen Winkeln abzweigend, sehr feine Schlingen bildend, BUtter teils kahl, 
teils behaart oder drüsig. Ronenblatter. 

Nach den Vereinbarungen müssen handelsretne Teesorten nach- 
stehenden Anforderungen genügen: 

1. Fremde pflanzliche Beimengungen dürfen nicht vorhanden sein. 

2. Der Wassergehalt soll 8 bis 12 Prozent betragen. 

3. Der Aschengehalt soll 8 Prozent nicht überschreiten ; der in Wasser 
lösliche Teil der Asche muß mindestens 50 Prozent der Gesamtasche 
betragen. 

4. Die Menge des in Wasser löslichen Bestandteiles der Teeblätter 
schwankt für verschiedene Teesorten innerhalb sehr weiter Grenzen. Doch 
soll das wässerige Extrakt für grünen Tee mindestens 29 Prozent, für 
schwarzen Tee mindestens 24 Prozent betragen. 

5. Der Koffeingehalt der Handelssorten soll wenigstens 1 Prozent 
betragen. 



•) Der l'ntenchiefl r»i*ch-n Blatt und Blattabscbnltt ist hier nicht berücksichtigt. 
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Teigwaren. 



Teigwaren. Unter Teigwaren versteht man ungegorene und ungebackene 
Erzeugnisse aus kleberreichen, gut backfähigen Mehlen bezw. Grießen von 
Hart- und Weichweizen. Dieselben werden mit heißem Wasser, mit und 
ohne Zusatz von Eiern und Kochsalz zu einem steifen Teig angeknetet, ver- 
schiedenartig geformt und stark getrocknet. Kleberarme Mehle erhalten einen 
geringen Zusatz von Weizenkleber. 

Derartige Erzeugnisse sind Suppen-, Band-, Eier-, Faden-, Hausmacher- 
nudeln, Makkaroni (Röhrennudeln), Suppeneinlagen wie Graupen und andere. 

Man hat zu unterscheiden zwischen Wasserteigwaren und Eierteigwaren. 
Der Unterschied besteht allein darin, daß bei den Eierteigwaren Eizusatz statt- 
gefunden hat, bei den Wasserteigwaren nicht Von einer Eierteigware muß eine 
bestimmte Höhe des Eizusatzes verlangt werden, nach Juckenack soll auf je 
1 Pfund Mehl die Eimasse von mindestens zwei Eiern durchschnittlicher Gruße 
Verwendung finden. Der Eizusatz soll nicht einen erhöhten Nährwert, sondern 
in erster Linie einen höheren Genußwert und besseren Geschmack bedingen. 

Für die Untersuchung der Teigwaren kommt die Bestimmung des 
Wassers, der Asche, Stickstoffsubstanz, Gesamtphosphorsäure und der Säure- 
zahl in Betracht 

Bei Eierteigwaren kommt die Bestimmung des Eigehaltes in Frage, indes 
ist eine genaue Feststellung desselben schwierig. Für die Berechnung wird 
die Bestimmung der Lezithinphosphorsäure herangezogen. Hierbei ist aber 
in Erwägung zu ziehen, daß einerseits der Gehalt der Lezithinphosphorsäure 
im Ei sehwankt daß andererseits dieselbe ein normaler Bestandteil der Mahl- 
produkte des Weizens ißt und auch das Lagern und Altern der Teigwaren 
von Einfluß auf den Bestand der Lezithinphosphorsäure sein kann. Als 
niedrigste Prozentzahl wird 0,045 Lezithinphosphorsäure angenommen, es 
ergibt sich aber, daß geringe Schwankungen vorkommen können und somit 
diese Zahl nicht als eine absolute Grenzzahl angesehen werden kann. 

Gelbfärbung der Teigwaren muß gekennzeichnet werden, da durch die- 
selbe ein Eigehalt welcher die natürliche Färbung in Eierteigwaren bedingt 
vorgetäuscht werden kann. Das Färben geschieht mit Teerfarben meistens 
durch Naphtolgelb, auch Kurkuma, Orleans, Safran wird verwendet 

Nachweis der künstlichen Färbung durch Teefarbstoffe erfolgt 
durch Färbung eines Wollfadens, siehe auch Zeitschr. der Unters. 1900. 1. 

Nachweis der Eisubstanz durch Bestimmung der Lezithin- 
phosphorsäure. Etwa 35 g möglichst fein gepulverter Teigwaren werden 
mit kleinen Flocken von Asbest oder entfetteter Watte gemischt in eine 
Patrone gegeben, deren unterer Teil mit reiner Watte umwickelt ist, um 
ein Mitreißen des Mehles durch abheberntlen Alkohol zu verhindern. Mit 
der Patrone beschickt man einen Soxhktschen Extraktionsapparnf und steckt 
zugleich neben diesen ein Thermometer. Den absoluten Alkohol und einige 
Bimssteinstückchen enthaltenden Extraktionskolten erhitzt man auf einem 
mit Asbestpapier belegten Drahtnetz über freier Flamme und hält den 
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Alkohol in lebhaften Sieden. Falls auf diese Weise nicht erreicht werden 
sollte, daß sich die Temperatur des Alkohols im Extraktionsapparat um 
55 bis 60° bewegt, so ist der Teil des Apparates, soweit er die Patrone 
einschließt, zwecks Isolierung zu umwickeln. Nach 10 bis 12 Stunden ist 
die Extraktion beendet. Der nach dem Abdestillieren des absoluten Alkohols 
verbleibende Rückstand wird mit 5 ccm Meißlscher Kalilauge verseift in 
Wasser gelöst und in eine Platinschale gespült. Nach dem Verdunsten 
des Wassers, Trocknen und Veraschen des Rückstandes (unter Zusatz einer 
genügenden Menge Soda) wird die Phosphorsüure als pyrophosphorsaure 
Magnesia (vgl. Wein) bestimmt. 
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Tomaten, auch Liebesapfel genannt, Solanum Lycopersieum, Solaneen, 
werden vorwiegend in Italien und Sizilien, aber auch in Deutschland angebaut. 
Die Früchte werden frisch zur Saucenbereitung, aber auch eingemacht ab 
Dauerware verwendet. Die Tomaten lieben sonnige, warme Lage und werden 
an Spalieren gezogen. 

Die im Herbst geernteten Früchte haben nachstehende Zu- 
sammensetzung in Prozenten: 

Walser 93,42, Stiekstoffsub.stanz 0,95, Fett 0,19, Zucker 3,51, Stick- 
stofffrei«- Extraktstoffe 0,48, Rohfaser 0,84, Asche 0,61. 

Die Säure ist als Zitronensäure vorhanden. Die Tomaten enthalten 
einen natürlichen roten Farbstoff, welcher dem in den Karotten vorhandenen 
Carottin ähnlich ist. 

•) Ohne Sodazusatz berechnet. 
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Tomaten — Traubenzucker, Stärkezucker. 



Dauerwaren, auch im Handel vorkommende Saucen werden vielfach 
mit Teerfarbstoffen (Eosin) und Cochenille aufgefärbt Derartige Farbzusätze 
sind unstatthaft, wenn sie nicht als solche gekennzeichnet sind. Tomaten- 
konserven gehen leicht in Gärung über und ist Vorsicht beim Genuß der- 
selben erforderlich. 

Tran s. Fette und fette Öle. 

Traubenwein s. Wein. 

Traubenzucker, Stärkezucker, auch Glykose, Kümmelzucker, Kartoffel- 
zucker bezeichnet, wird nur in geringen Mengen aus Weintrauben und 
Rosinen, in denen er natürlich neben Fruchtzucker enthalten ist, dagegen 
fabrikmäßig in Deutschland aus Kartoffeln, in anderen Ländern aus Reis, 
Mais hergestellt Die Stärke wird durch Einwirkung von Säuren, meistens 
Schwefelsäure mit geringen Zusätzen Salpetersäure, mit oder ohne An- 
wendung von Druck teilweise in Glykose unter gleichzeitiger Bildung von 
Dextrinen verwandelt 

Man hat zwei Sorten Stärkezucker zu entscheiden, festen und flüssigen. 
Der feste ist reich an Glykose und ärmer an Deztrinen, der flüssige dagegen, 
Starkesirup auch Kapillärsirup genannt enthält neben Glykose mehr Dextrin. 
Letztere sind nicht als Verunreinigungen, sondern als nicht vollständig ab- 
gebaute und verdauliche Kohlehydrate aufzufassen. 

Stärkezucker kommt in zwei Starken, 42° BS und 44° Be, alte Be-Grade, 
fester weißer Stärkezucker als weiße kristallinische Masse in Broten, Kisten- 
zucker, oder in Stücken, geraspelt in den Handel. 

Nach den Vereinbarungen beträgt der Wassergehalt des Stärkezuckers 
und Stärkesirups 15 bis 20 Prozent, der Dextrosegehalt — durch direkte 
Reduktion bestimmt — beträgt bei Stärkesirup 35 bis 45 Prozent Stärke- 
zucker 65 bis 75 Prozent, der Rest sind Dextrine. Der Aschegehalt des 
Stärkezuckers und Stärkesirups beträgt bei Kochung mit Schwefelsäure 0,2 bis 
0,32, mit Salzsäure 0,5 bis 0,7 Prozent Sirupe enthalten geringe Mengen 
freie Säure. 

Bei der Untersuchung sind spezifisches Gewicht, Wasser, Asche, Zucker, 
Dextrine und Säuregehalt zu bestimmen. 

Die Untersuchung auf Zucker und Dextrin erfolgt durch direkte Be- 
stimmung mit FeJUingscher Lösung und nach der Inversion. Die Differenz 
zwischen den beiden, aus den Reduktionen unter Berücksichtigung des spe- 
zifischen Gewichtes berechneten Dextrosemengen, mit 9 / 10 multipliziert, gibt 
die Dextrinmeoge. Auch aus der Differenz des Extraktgehaltes vor und 
nach der Gärung vermittels Preßhefe, mit 10 multipliziert, kann der Zucker- 
gehalt ermittelt werden. Nähere Ausführungen siehe Vereinbarungen Bd. II 97. 
Im allgemeinen sind quantitative Bestimmungen in Stärkesirup schwierig 
und können Differenzen in den Analysen werten vorkommen. 

Der Säuregehalt wird bestimmt durch Titration mit Normalnatronlauge, 
bis auf violettem Lackmuspapier keine Farbenveränderung mehr eintritt 
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Säuregehalt ist in Kubikzentimetern Nonnalnatronlauge, welche 100 g Stärke- 
zucker oder Stärkesirup verbrauchen, anzugeben. 

Für die Weinbereitung ist die Verwendung technisch reinen Stärke- 
zuckers zulässig. Derselbe findet außerdem Verwendung zum Einsieden der 
Früchte, zur Herstellung von Fruchtsirupen, Kunsthonig und im Konditorei- 
betriebe. 

Als Verfälschungen und Verunreinigungen kommen in Frage 
größere Mengen schwefliger Säure, Schwefelsäure, auch Gips. 

Die Süßkraft kann durch Zusatz künstlicher Süßstoffe erhöht sein. 

Technischer Stärkezucker soll möglichst klar, höchstens gelblich gefärbt, 
klar löslich in Wasser, neutral und geruchlos sein, einen rein süßen Ge- 
schmack haben und sich möglichst vollständig in 70 Volumen prozentigem 
Alkohol lösen. 

Tresterbranntweine s. Trinkbranntweine. 

Tresterweine s. Weine. 

Trinkbranntweine. Unter Branntwein allgemein (Weingeist, Spiritus, 
Äthylalkohol) versteht man in der Praxis (auch seitens der Steuerbehörden) 
die aus vergorenen, zuckerhaltigen Maischen oder alkoholischen Flüssigkeiten 
(z. B. Traubenobstwein) gewonnenen Destillationsprodukte. Die alkoholische 
Gärung ist bedingt durch die Lebenstätigkeit der Hefe. 

Zur Brannweinherstellung kommt in Deutschland als hauptsächlichstes 
Aufgangs material die stärkereiche Kartoffel, für die Trinkweinbereitung 
vielfach auch die Körner verschiedener Getreidearten in Betracht. Die Roh- 
materialien werden in Branntweinbrennereien zu Branntwein verarbeitet. Die 
zerkleinerten Kartoffeln oder Getreidekörner werden gedämpft, mit Wasser 
angerührt, die genügend abgekühlte Maische sodann mit Malz zur Ver- 
zuckerung versetzt, mit Hefe vergoren und nach vollendeter Gärung dieselbe 
in besonders konstruierten Kolonnenapparaten (Dephlegmatoren) der Destilla- 
tion unterworfen. Der bei der Destillation zuerst übergehende Teil heißt 
Vorlauf und enthält die meisten Aldehyde, der zunächst folgende Teil be- 
steht hauptsächlich aus Äthylalkohol, und der zuletzt übergehende, welcher 
reich an Fuselölen ist, wird Nachlauf genannt. Zur Entfernung des letztereu 
wird der Rohspiritus durch Kohlenfilter gepreßt und nochmals rekti- 
fiziert. Es kommen aber auch noch andere Entfuselungsverfahren in Be- 
tracht. Die zurückbleibende Maische heißt Schlempe. 

BrzeugalM« der Destillation (des Abtriebe») nlndt 

Lutter, eine trübe, nur geringe Monge Alkohol enthallende Flüssigkeit mit Fuselolgehalt, 
Branntwein, eine tuselölhaltigc Flüssigkeit mit mittlerem Alkoholgehalt, 
Spiritns, eine klare, stark alkoholhaltige Flüssigkeit mit Futelolgehalt, 

Gereinigter Branntwein, ein filtrierter Branntwein von geringem oder mittlerem Alkohol- 
gehalt und geringem Fiuelolgehalt. 

Sprit, eine mittelst fraktionierter Destillation gereinigter Spiritus, d. b. Destillat ohne Vor- und 
Nachlauf. 

Weinsprit, eine dureb Filtration und fraktionierte Instillation i^atir r«in und fuselarm her- 
gestellter Sprit. 
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Die Trinkbranntweine lassen sich einteilen in gewöhnliche Branntweine 
und Edelbranntweine. Die gewöhnlichen Branntweine mit einem Alkohol- 
gehalt von 25 bis 50 Volumprozent sind: 

1. Direkte Destillationsprodukto mit Terachiedciten Nebenbestandteilen aus den ver- 
wendeten Rohstoffen, welche eventuell durch Wassermann auf einen bestimmten Alkoholgesuüt ein- 
gestellt wurden. 

(•« treidebranntweine, echter Koni, echter Kordhäuscr, Whisky und Genever Gin werden 
erhalten durch Vergärung eines «Jemenges von Fmcbtkorneni und Laagmalz mit nachfolgender Ver- 
gärung und Destillation. 1 Huf ig werden dieselben besonders über Wacholderbeeren, Kümmel, Anis 
und Fenchelsamen rektifiziert. 

(temische von rohem oder gereinigtem Brattntwein und Wasser mit Zusätzen 
von Abtrieben gewisser Vegetabilien, wie Gerste, KOmmel, Fenchel u. dgl. 

3. «iemische von Sprit und Wasser unter Zusatz von ätherischen ölen. Essenzen 
und dergleichen, mit tmd ohne geringen Zuckerzusatz. 

Eine allgemeine Bezeichnung wie Korn, Kümmel, Getreidekümmel u. dgl. 
gewährleistet nicht, daß diesbezügliche im Handel befindliche Branntweine 
aus dem Namen entsprechendem Rohmaterial hergestellt sein müssen. Orts- 
namen wie Nordhäuser, Breslauer Korn sind als Gattungsnamen, nicht als 
Herkunftsbezeichnung aufzufassen. 

Bei gewöhnlichen Trinkweinen ist ein hoher Fuselgehalt zu beanstanden. 
Die Gehaltsgrenze liegt zwischen 0,1 und 0,5 Fuselöl. Branntwein- 
schärfen (Zusatz von Mineralsäuren, scharfe Essenzen, wie Paprika) sind 
unerlaubt, auch gesundheitsschädliche Zusätze, welche bezwecken, einen höheren 
Alkoholgehalt vorzutäuschen. 

Edelbranntweine sind in der Regel direkte Brennereierzeugnisse, 
welche sich durch besonderes Aroma und Bukettstoffe, die durch die Art 
der verwendeten Rohstoffe sowie der Bereitungsweise bedingt sind, vor ge- 
wöhnlichen Branntweinen auszeichnen. 

Hierher gehören die Fruchtbranntweine, wie Apfel-, Birnen-, Kirsch-, 
Z wetschenbranntwein , Trester- und Hefenbranntwein sowie Kognak, 
Rum, Arrak. 

Derartige Brennercierzeugnisse werden vielfach mit Sprit und Wasser 
verschnitten, bezw. auch nur als Zusatz zu einem Gemisch von Sprit und 
Wasser verwendet und sind derartige Verschnitte als Verfäschung nicht zu 
erachten, wenn dem einzelnen Erzeugnis der charakteristische Geruch und 
Geschmack sowie die sonstigen charakteristischen Merkmale seiner Gattung 
erhalten geblieben sind. Allordings dürfen derartige Verschnitte nicht eine 
Bezeichnung tragen, welche den Anschein erweckt, daß der Branntwein 
allein aus dem für ihn charakteristischen Rohmaterial hergestellt sei 

Die Herstellung des Fruchtbranntweines geschieht durch Vergärung 
der Fruchtmaische in ähnlicher Weise wie bei der Weinbereitung. 

Die Tresterbranntweine, auch Franzbranntwein genannt, und Hefe- 
branntweine werden durch Vergärung der Weintrester bez. Weinhefen mit 
oder ohne Zuckerzusatz bereitet. 

Kognak. Unter Kognak ist zu unterscheiden: Kognak allgemein, 
Weinkognak, französischer Kognak und Medizinalkognak. 
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Der Kognak allgemein, der Name stammt von der Stadt desselben 
Namens im französischen Departement Cbarente her, wurde ursprünglich 
in Frankreich, wird jetzt aber auch in Deutschland in großen Mengen 
hergestellt und ist ein Trinkbranntwein, welcher als ein Erzeugnis der Wein- 
destillation anzusehen ist und seinem reellen Preis entsprechend Verschnitt 
von Weindestillat darstellt. 

Die unter der Bezeichnung Weinkognak oder ähnlicher Bezeichnung 
wie Kognakweindestillat, Weinbrand in den Handel kommende Erzeugnisse 
müssen lediglich aus reinem Weindestillat bestehen, deren Alkoholgehalt 
durch Zusatz von Wasser auf eine bestimmte Konzentration eingestellt 
sein kann. 

Hierzu gehört im besonderen der Medizinalkognak. Derselbe muß 
außerdem den Anforderungen des deutschen Arzneibuches entsprechen und 
einen Alkoholgehalt von 37 bis 41 Gewichtsteile haben. 

Unter dem Begriff „Französischer Kognak" ist ein aus Frankreich 
eingeführter im Originalzustande belassener, eventuell mit Wasser verdünnter 
Kognak zu verstehen. 

Kognak ist reich an höheren Alkoholen sowie an Estern verschiedener 
Säuren. Das schöne Aroma bedingt das wohlriechende Weinöl (Onanthäther). 
Zur Kognakherstellung werden meist Weintrauben, süß gepreßt, der Most 
bei hoher Temperatur vergoren und der Destillation unterworfen. Während 
des Lagerns nimmt der Kognak aus den Eichenfäsaern Extraktivstoffe auf, 
wodurch er die gelbe Farbe erhält 

Benrtrlluiic. Kognak soll wenigstem 38 Volumprozent Alkohol enthalten und darf nicht mehr uls 
'J K Zucker, als Invertzucker twstiniint , und nicht mehr als 1,5 g »ickerfreies Kxtrakt in 100 cetn Imi 
1'»° C enthalten. Kin übermäßiger Zusatz von Hücker balligen I Äsungen oder Aussögen aus Pflanzenteileu 
ist Bomit unmalthaft. Ein Zusatz von (ilyzerin darf nicht stattfinden. Als Färbung ist gebrannter 
Zucker (Zuckercouleur i in bestimmter Grenze zulässig. Künstliche lVoduktc, wie Mischuiigeu uns Sprit 
und Wasser, Kognak o| odi>r Essenzen, sind als Kunslkognak zu bezeichnen. Kehlen d'-rartige An- 
guben, so i.it ein derartiger Kognak als gefälscht zu begutachten. 

Rum ist ein durch Destillation gewonnener Branntwein des in Selbst- 
gärung gesetzten ausgepreßten Zuckersaftes oder der Zuckerrohrmelasse. Der- 
selbe ist" gelbbraun und hat unangenehmen Geruch und Geschmack. Die 
Haupt-Rumherstellung findet in Westindien statt, der Jamaika-Rum gilt als 
der beste. Aus den Abfällen des Zuckerrohres werden minderartige Sorten 
hergestellt Um das Aroma zu erhöhen, werden der Rohrzuckermaisehe 
vor der Destillation häufig gewürzige Blätter und Rinden zugesetzt Die 
in tropischen Ländern herrschende Hitze begünstigt die Bildung der Essig- 
säurefermentes, es bildet sich bei der Gärung reichliche Mengen Essipäther, 
das erste Destillat wird daher besonders aufgefangen. Durch langes Lagern 
wird die Güte des Rums erhöht. Junge Rumsorten werden zur Schmack- 
haftigkeit mit Ananassaft verschnitten. 

Beurteilung, Der Alkoholgehalt schwankt zwischen T« » und 77 Volumprozent. Karbruanu mit 

'/uckercouleur Ut :iU zuläx*ig zu en>cht«-n. rk'hw-r Rum kann fr«-i<- Aineiv-nsiiure und deren Athyliitber 

enthalten. Fum-WIc sind vorhanden, dieselben lji**eu »ich nicht immer durch di- Chloniforiuprobo 
erkennen. 
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Mit Wasser und Sprit verschnittene Humsorten dürfen türbt als Original mm, wie a. B. Jamaika - 
Kum Terkaitit werden. Künstliche Fabrikale mit Essenzen n. dgl. dürfen nur als KunMeraeugnuu»e, 
Fassonrum und diesbezügliche zweifellose Bezeichnungen in den Handel gebracht worden. Siehe Kognak. 
Kumfabrikate aus Bübenzuckermclasso sind in ihrer Güte dem echten II um nachstehend, eine bestimmte 
Bezeichnung für derartige Erzeugnisse sollte verlangt werden. 

Arrak. Arrak (allgemeiner Name für geistige Getränke in Ostindien) 
ist ein Branntwein aus der Melasse des gemalzten Reises unter Mitwirkung 
von auf Reis gezüchteten Hefen mit und ohne Zusatz des Saftes verschiedener 
Palmen, auch der Samen der Arekapalme (Java). Zu seiner Herstellung 
wird auch der Saft der Blütenkolben der Kokospalme (Cocos Nucifera, 
Ceylon) verwendet 

Die hauptsächlichsten Herstellungsgebiete des Arraks sind Java, die 
Küste von Malabar, Ceylon und Siam. Der beste Arrak ist der von Goa. 

Arrak wird nicht künstlich gefärbt Zur Entfernung des aus den 
Lagerfässern aufgenommenen Farbstoffes wird derselbe durch Tierkohle 
entfärbt 

Beurteilung. Der Alkoholgehalt schwankt «wischen 66 bis 60 Volumproaent. Im übrigen 
wird der Arrak in derselben Weise beurteilt wie Kognak und Rum. 

Untersuchung der Trinkbranntweine. Allgemein gilt der Grund- 
satz, daß zur Feststellung der Güte und Reinheit die Sinnenprüfung (Ge- 
schmacks- und Geruchsprobe) eines sachverständigen Praktikers ebenso wichtig 
ist wie die chemische Untersuchung. Für letztere kommen Untersuchungs- 
methoden der Vereinbarungen Bd. II 125 in erster Linie in Frage. Die 
einzelnen Bestandteile sind nach Grammen in 100 cem Branntwein 
anzugeben. 

In den meisten Fallen erstreckt sich die Untersuchung auf Feststellung des spezifischen Gewichtes, 
des Gehaltes an Alkohol, Kxtraktslotfcn , Zucker, Mineralbestandteilen, Gesamt*äure, Fuselöl, Aldehyd 
und Furfurol. In besonderen Füllen kann die Untersuchung auf Bestimmung Ton Geaamtreatern, Stark e- 
aucker, Stärkesirup, künstlichen Süßstoffen, Glyzerin, Bitter- und scharf schmeckenden Stoffen, Farbstoffen, 

Bei Kciuobstb'ranntweincn (Kirsch, Zwetschen) Ist eine Bestimmung tob Blausäure und Benzol- 
dehyd zweckmäßig. 

Die Bestimmung des spezifischen Gewichtes von Alkohol, Extrakt, Zucker, Mineralstoffen, Ge- 
sitnitssurcn ist dieselbe wie bei Wein. 

Bestimmung des Fuselöl gchaltea (Nebenerzeugnis der Garung und Destillation) s. Branntwein. 

Qualitative Prüfung auf Aldehyde erfolgt mit einer durch schweflige Saure entfärbten Fuchsinlosung 
und durch ander.- Aldehydreaktioncn auf Furfurol, durch Schütteln von lOccm farblosem Anilin und 
2 bis 3 Tropfen Salzsäure (spezifisches Gewicht 1,125), auf freie Mineralsauren wie bei Esaig. 

Bestimmung der Blaualure. 

a) Nachweis der freien Blausäure. 5 cem Branntwein werden in einem Probierröhrchen 
mit einigen Tropfen einer frisch bereiteten Guajaktinktur und 2 Tropfen stark verdünnter Kupfersulfat- 
lösung versetzt und die Mischling umgestülpt. Bei Gegenwart ton freier Blausäure fflrbt sich die 
Flüssigkeit blau. 

b) Nachweis der gebundenen Blausaure. 5 ccin Branntwein werden mit Alkalilause 
alkalisch gemacht. Nach 3 bis 5 Minuten wird die Flüssigkeit mit Essigsaure ganz schwach an- 
gesäuert und zum Nachweis der nunmehr in freiem Zustande vorhandenen Blausaure verfahren wie 
unter a). Enthält ein Branntwein gleichzeitig freie und gebundene Blaualure, so führt man die Guajak- 
Kupf erprobe mit und ohne vorhergehende Behandlung der gleichen Menge Branntwein mit Alkali aus 
und vergleicht die Starke der Blaufärbung. Um die Unterschiede der letzteren besser zutage treten 
zu lassen, muß man mitunter den Hranntwein mit Wasser Ten) Qu neu. 

c) Bestimmung der freien Blausaure. 200 bis VX» cem Branntwein werden mit einer 
überschüssigen Meng«? einer schwachen titrierten Silbernitrat Wsung \t. B. '/»-normal) versetzt , die 
Mischung zu einem bestimmten Volumen aufgefüllt und filtriert. In einem abgemessenen Teile des 
Filtrates wird das überschüssige Silber mit einer schwachen titrierten Hbodanammoniumlosung unter 
Verwendung von Eisenalaun als Indikator zurücktitriert. 
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d) Bestimmung der > — miitcn Blausäure. 2UU bis 500 ccm Branntwein werden mit 
Ammoniak stark alkalisch gemacht, sogleich mit einer überschüssigen Menge einer schwachen titrierten 
Silbernitratlösung terseUt und sofort mit yerdünntcr Salpetersäure schwach angesäuert. Man füllt die 

uf ein bestimmtes Volumen auf und Terfährt weiter nach c). 

e) Bestimmung der an Aldehyde gebundenen Blausäure. Der Unterschied 
der freien Blausäure ergibt die Menge der an Aldehyde ( Beutaldehyd I 

Pcaatarlcrnagsnlttel. 

I>er Branntwein wird mit Schwefelsäure eingedampft, der Rückstand mit Natronlauge abergossen 
und erwärmt. Bei Anwesenheit von Pyridinbascn ist der Ueruch 



Beurteil ongsregelB für Trlnkbraantweln, allgemein. 

Bei den gewöhnlichen Trinkbranntweinen ist ein au hoher Kuselolgehalt wie größere Mengen Ton 
Aldehyd au beanstanden. Zusätze sur Vortäuschung eines höheren Alkoholgehaltes durch Mincralsäurcn 
und H rannt weinschärfen sind unzulässig. 

Trinkgeschirre 8. Gebrauchsgegenstände, Gesetz betr. Verkehr mit blci- 
und zinkhaltigen Gegenständen. 

Trockensubstanz s. Untersuchungsmethodcu. 

Tuschfarben s. Gebrauchsgegenstände, Gesetz betr. Verkehr mit blei 
und zinkhaltigen Gegenständen. 

Unterochwefligsaure Salze s. Erhaltungsverfahren und Fleisch. 

Untersuchungsmethoden, allgemeine. Es liegt nicht im Rahmen 
des vorliegenden Buches, ausführliche Angaben der Untersuchungsmethoden 
für Nahrungsmittel zu bringen und muß daher auf Speziallitteratur wie 



Jß 





Wage. 



„König** und andere Werke, im besonderen auf die „Vereinbarungen" ver- 
wiesen werden. Den kurzen Ausführungen hier liegen in erster Linie letztere 
zugrunde. Probeentnahme. 

SleU ist eine gute DurchschniUeprol>c t'ea" Untersuchungsmaterials «1 nehmen und möglichst 



Die Bestimmung erfolgt durch Pyknomeler, Mohr- Wrstphalsche oder auf gleicher Grundluge 
beruhende Wagen und Aräometer, bei denen «He Ablesung der 4. I»eximale möglich ist. Die gewählte 
toii 15° brw. 17,5° ist 
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Wasser- bzw. Trockcnsubstanzbestlnimtmir 

der lufttrockenen Stoffe, Anwendung 5 bis 10 ir, erfolgt im Dumpf- biw. Lufttrockenschrank zur Gewicht»- 
konstanx bei 10n bis 10f>°, bei wasserreichen Substanzen, Wurzeln, Fleuch, Gemüse u. dgl. ist ein Vor- 
trocknen bei ungefähr 40 bis 50° im Dampftrocketischrank zweckmißig, indem man entweder dieselben 
unter möglichster Vermeidung eine« Wasservcrlustes in dünne Scheiben zerschneidet und an einem 
dünnen Drahtbügcl aufspießt , oder bei krautartigen Gemüsen u. dgl., indem man dieselben nach dem 
Zerschneiden iu flachen Porzcltonschalen oder auf HDrden auseinanderbreitet und einige Tage bei obiger 
Temperatur Tortrocknet. Man Terwendet hierbei eine größer»- abgewogene Menge (etwa 500 g) , UUU »ie 
nach der Entfernung aus dem Trockenschranke etwa 2 bis 3 .Stunden an der Luft liegen , damit sie die 
ffir die lufttrockene .Substanz normale Feuchtigkeit annimmt und beim darauffolgenden Wageu und 
Z>-rkU»inern keine weiteren wesentlichen Feuchtigkeitsmengen wieder aufnimmt. Die mit Luftfeuchtigkeit 
gesättigte Substanz wird dann gewogen, mit der Schrotmühle zerkleinert und sofort in gutschließende 
illasbüchscn gefüllt. Von der zerkleinerten Masse dienen kleinere 'Proben für die vollkommene Aut- 
trocknung bei 10O bis l<Xi° <', wie ol>en angegeben, und für die übrigen Bestimmungen. 

Flüssigkeiten, einschließend solche von sirupartiger, gelatinöser und ahnlichrr Beschaffenheit, 
werden in gewogene, mit oder ohne Zusatz von ausgeglühtem .Seesand und gepulvertem Bimsstein beschickte 
I 'latinschalen gebracht, beim Wagen werden letztere zweckmäßig zur Verhütung des Wasserverlustes mit 
einem Uhrglase oder Deckel bedeckt, auf dem Wassertade eingedampft, bei 100 bis 105° getrocknet tind 
nach Erkalten im Exsikkator gewogen. Der so erhaltene Rückstaud bildet den 

Extraktgehau 

der Flüssigkeit, die Menge der in derselben gelösten, bei der für die Trocknung der betreffenden Stoffe 
vorgeschriebenen Temperatur und Zeit nicht flüchtigen Bestandteile. 

Die (Gewichtsabnahme der gewogeneu Substanz zur Uewichtskonstanz ergibt den Waiwerverlust, 
der Rückstand die Trockensubstanz (Extrakt). 

Leicht durch Wirme zerseUbare Substanzen müssen längere Zeit über Schwefelsaure oder Chlor- 



Miocral»toh> — A*cbet>rstlinmuiig. 

Bei Flüssigkeiten verwendet man zweckmäßig die Trockensubstanz zur Veraschung , von luft- 
trockenen Substanzen .'> bis 10 g. Bei der Verasch ung von zuckerreicheii Extrakten müssen wegen des 
Aufblühens der Kohle große Schulen verwendet werden. 

Um eine weiße Asche zu erbalteu , laugt man die Kohle mit heißem Wasser aus . filtriert durch 
ein mögliehst aschefreies Filter oder durch ein solches von bekanntem A sc hege halt und wischt mit 
wenig Wasser nach. Das Filter wird dann mit dem Bückstand in der Ilatinschale getrocknet und 
völlig verascht. Das Filtrat wird sodann in die erkaltete Schale gegeben, auf dem Wasserbade unter 
Zusatz von Ammoniumkarbonat eingedampft , sodaiui nochmals kurze Zeit geglüht und nach dem 
Erkalten gewogen. 

Sandbcstimmang bzw. Feststellung der in Salzsäure unlöslichen Bestaadteile der Aschen best ItnrawMt. 

We gewogene Gesamtasche wird in der IMatinschale eine Stunde mit 10-prozcntigcr 
erwärmt, das Unlösliche abfiltriert, mit dem Filter verascht und geglüht. 

Die in Salzsäure löslichen Bestandteile sind die Differenz zwischen der 
und dem erhaltenen Bückstand. 

Heimische. 

Die in Salzsäure unlösliche Kieselsäure wird durch weiteres einhalbstündigcs Auskochen mit einer 
kalt gesättigten Lösung vou Nutriumkarbonut, der etwas Natronlauge zugesetzt ist, entfernt. Die Menge 
der Gesamtasche abzüglich des auf diese Weise erhaltenen Rückstandes ist die Reinasche. 



Chlor bzw. ( hlomalriuiu 
erfolgt unter I>sung der Asche nebst Zusatz von etwas Salpetersäure 

1. gewichtsanulytisch mit Silbernitrat, 

2. maßanalylisch nach Y<>lhar<1 ..iler nach Mohr. 
Siehe auch Butter. 

I'hosphorslture 
wie Ix-i Wein angegeben. 

Kalk, Magnesia, Kuli, Nation. Schwefelsäure 
siehe Sfiezialliteratur. 

Kestlmraung der FtwclB- bzw. ProtelnstofTe. a»ch Stick*toff«ah«taa* beicldmet, 
erfolgt durch Multiplikation der gefundenen Stickstoffwerte mit <".,2.'>, einer vereinbarten auf der Annahme 
begründeten Zahl, daß der mutiere Stiekstoffgelmlt organischer Stoffe 16 l*rozcnt betragt. 

Der (resaniutickstoff wurde früher nach der Methode von Will - Varrtntrapp durch Verbrennen 
der Substanz mit Natronkalk und Auffangen des entstandenen Aminonbka in Normalsiure von bekanntem 
Wirkungswert oder mich der Methode von l>,nnns durch gasanalytische Bestimmung des Stickstoff», 
jetzt in vielen Füllen nach der vereinfachten Klementaranalyse von Bennstedt, aber fast allgemein nach 
der Methode von Ki'.ltnhl bestimmt, letztere Bestimmung hat den Vorteil, daß die Stoffe nur so vtfi 
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vorgetrocknet zu werden brauchen, daß es möglich ist, in 1 bis 2 g davon eine gute Durchschnittsprobe 
su erhalten. Von festen Substanzen nimmt man 0,. r » bis 1 g. Flüssigkeiten werden im Zersetzungskolben 
(Kaliglaskolben mit langem Hals) zuvor eingedampft, rweckmnUig leitet man in den auf dem Warner- 
bade befindlichen Kolben einen erhiuten Gebl&selutUtrom Uber die Flüssigkeitsobcrflache, wodurch eine 
schnelle Verdunstung, Substanz Verlust aber nicht stattfindet. Die stickstoffhaltig« Substanz wird durch 
wxsserfreie Schwefelsaure unter die Zerstörung erleichternden Zusätzen wie Kupferoxyd , Kupfersulfat, 
Phosphorsaureanhydrid, Platinchlorid, Quecksilber und anderen zu schwefelsaurem Arninon zerlegt. Das 
durch konzentrierte Natronlauge freigemachte Ammoniak wird überdestilliert , in vorgelegter Silur»' mit 
bestimmtem Gehalt aufgefangen und der Überschuß derselben mit RosoUaure, Methylorange , Lackmus, 
Axolytmin als Indikator turücktitriert. 

Zcrstdrungssfturen sind unter anderen: 

1. Eine Losung von 300 oder 250g Phosphorsaureanhydrid in II reiner konzentrierter 
SchwefelUure. 

2. Gleiche Volumina rauchender und konzentrierter Schwefelsaure. 

3. 0,5 Kupfersulfat, 1 g Quecksilber und konzentrierte Schwefelsaure. 

4. 0,06 Kupferoxyd, 6 Tropfen Platinchloridlösung (0,04 g Platin in 1 cem) und konzentrierte 
Schwefelsaure. 

5. Phenolschwefelsaure, 40 g Phenol werden zu 1 Liter gelost. 
Außerdem erforderliche Losungen: 

Natronlauge. 1 Teil Ätznatron und 3 Teile Wasser. 

Schwefelkalium. 2TjO g Schwefel kalium werden zu II gelr«t. 
Soll eine Bestimmung des Reinoiweißcs (EiweiUstickstoff, Differenz zwischen Gesamtstickstoff 
und Reineiweißstickstoff) nach dem Verfahren von A. Stutxer*) erfolgen, so ist eine Trennung der 
Bestimmt muß werden: 

>. das fertig gebildete Ammoniak, 

2. der SHureamidstickstoff, 

3. der Stickstoff der Amidosuure. 

4. die Salpetersäure. 

Unter ,,Fett" versteht man bei der Analyse der Nahrung»- und Genußmittel den Ätherextrakt 
der wasserfreien Substanz , d. h. alle aus der wasserfreien Substanz durch wasserfreien , Ober Natrium 
oder Nalriuinamalgam destillierten Äther extrahiorbaren , bei einstündigem Trocknen im Dampftrocken- 
achrank nicht flüchtigen Bestandteile. 

Ungefähr 10 g der Durchschnittsprobe werden nach dem Trocknen in eine Filtrierpapierhülse 
gebracht und in einem SoxhleUchen Extraktionsapiiarat bis zur Erschöpfung mit Äther extrahiert, der- 
selbe abdestilliert bzw. auf dein Wasserliade verdampft , der Rückstand eine Stunde im 
achrank getrocknet, im Kxsikkator erkalten gelassen und gewogen. 



Der gewogene Ätherextrakt oder eine abgewogene Menge des zu untersuchenden Fettes 
entweder 

a) in säurefreiem Äther gelöst und mit alkoholischer >/io- o'-er 'VNormal-Kalilaugo unter Ver- 
wendung von PhenolphUtein nls Indikator gesättigt, oder 

b) in einem säurefreiem Gemisch ton gleichen Teilen Äther und Alkohol gelöst und mit wässeriger 
1 /k>- oder Vn-Nonnal-Kalilauge unter Verwendung von Phenolphtalein als Indikator gesättigt, wobei man, 
falls sich die Uisung trübt, gelinde erwärmt. 

Die zur Sättigung der freien Fettsäuren verbrauchte Anzahl Kubikzentimeter Alkalilauge drückt 
man aus entweder in 

1. Saurograden, worunter man die Anzahl Kubikzentimeter Normal-Alkalilauge versteht, 
welche zur Sättigung von 100 g des Fettes erforderlich sind, oder 

2. als frcio Saure ( — Ölsäure) in Prozenten des Fettes. 
1 cem Normal-Alkalilauge entspricht 0._'s.' g Ölsäure. 

Bestimmung der Robraser. 

Unter „Rohfaser" versteht man denjenigen Rest an organischer Substanz, welcher übrigbleibt, 
wenn man 3 g der gepulverten Substanz (falls dieselbe sehr fettreich ist , nach dem Entfetten) nach- 
einander je Vt Stunde mit l^-prozcntlger Schwefelsaure und l'.^-prozcntiger Kalilauge kocht (Wttntirr- 
Verfahren). 

Die Ausführung erfolgt zweckmäßig nach dem Verfahren von Fr. Holdefletfi in einer Glasbirne. 
3 g der feingepulverten, nötigenfalls entfetteten Substanz werden in einer Porx-llaiischale. welche 
bis zu einer im Innern angebrachten kreisförmigen Marke 200 cem Flüssigkeit faßt, mit JU0 cem 
D/ t -proicntiger Schwefelsaure (von einer Lisung, welche 50 g konzentrierter Schwefelsäure im Liter ent- 
nan SO cem und setzt 1» cem Wasser hinzu) genau '/«Stunde unter Ersatz des ver- 



•) Journ. f. Landwirtschaft ls*l, Bd. 2 1 .» S. 103 u. 4?3; Itfe»), Bd. 34 S. 151. 

16 
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dampfenden Wassers gekocht, sofort durch ein dünnes Asbestfilter filtriert und mit hei Bern Wasser 
hinreichend ausgewaschen, I>arauf spült man das Filter mitsamt seinem Inhalt in die Schale zurück, 
gibt 50 com Kalilauge hinzu, welche 50 g Kalihydrat im Liter enthalt . füllt Iiis zur Marke der Schale 
auf, kocht wiederum genau Vi Stunde unter Krsatz des verdampfenden Wassers, filtriert durch ein 
neues Asbestfilter und wascht mit einer reichlichen Menge kochenden Wassers und darauf nach Ent- 
fernung des Filtrats aus der .Saugflasche je zwei- bis dreimal mit Alkohol und Äther nach. I»as alsdann 
sehr bald lufttrockene Filter nebst Inhalt bringt man verlustlos*) in eine ausgeglühte Platinschale und 
trocknet 1 Stunde bei 100 bis 105° C. Nachdem die Schale im Kxsikkator erkaltet ist . wird sie so 
schnell wie möglich gewogen, darauf kraftig geglüht, bis kein Aufleuchten von verbrennenden Rohfaser- 
teilchen mehr stattfindet, im Kxsikkator erkalten gelassen und wiederum schnell gewogen. I>ie Differenz 
zwischen der ersten und zweiten Wägtuig ergibt die Menge der in 3 g Substanz vorhandenen Rohlaser. 

Die auf diene Weise erhaltene Rohfaser enthalt noch vielfach nicht unbeträchtlichen Mengen 
(2 bis 5 Prozent! Stickstoff Substanz ; dieselbe kann nötigenfalls in einem gleichbehandelten Teile der 




Sojrhh t- Extraktion»- Apparat zar Bestimmung der Holzfaser 



Substanz nach dem zweiten Filtrieren durch Verbrennen nach Kjtldahl ermittelt und von der Roh- 
faser in Abzug gebracht werden. 

Sehr starkereiche Stoffe werden zweckmäßig vor Anwendung der Saure und des Alkalis zur Lfcung 
der Starke mit Malzaufguü behandelt. 

Best Immun* der stickstofffreien Extraktstoffe biw. der Kohlenhydrate, 

l'nter stickstofffreien Kxtrakt Stoffen versteht man den Rest , welcher übrigbleibt, wenn man 
von einer Substanz ihren Gehalt an Wasser, Stiekstoffsubstanz, Ätherextrakt, Rohfaser und Asche abrieht. 

Stickstofffreie Kxtraktstoffc können somit sein: Zuckerarten , Dextrin, Starke, Pflanzengummi, 
Pflanzenschleim, Pflanzensauren sowie Pektin-, Bitterfarbstoffe U. dgl. 

Bestimmung der löslichen Kohlenhydrate in Testen Körpern. 

Zur Bestimmung der loslichen Kohlenhydrate in festen Körpern, von denen die wichtigsten die 
Zuckerarten und Dextrine sind, digeriert man je nach dem Gehalt der zu untersuchenden , möglichst 

•) Dies erfolgt unschwer, wenn man das Filter mittelst eines Platinspatels abhebt und das dem 
Trichter oder der Fi Ii erplatt c etwa noch Anhaftende mit einem Gummiwischcr oder dem Finger in die 
Platinaehalfl beordert. Vorteilhaft kann man sich zur zweiten Filtration eines größeren O'oocAschen. 
Tiegels bedienen. 
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fein zerkleinerten Substanz*) 10 bis 2ö g in einem fiOf»-ccm-Kolben mit etwa 2» com Wasser bei Zimmer- 
temperatur etwa 1 Stund.- unter häufigem Lmschutteln , oder man schüttelt »/» Stunde im Schöttel- 
apparatc, füllt bis cur Mark« mit kaltem Wasser auf und filtriert nach kurzem Absetzen lassen, ev. unter 
Zusatz Ton einein indifferenten KUlrungsmittol, den Inhalt des Kolbens durch ein trockne« Faltenfilter 
oder besser durch ein trocknes Asbeslfilter. 

Aliquote Teile dieser iÄtaung dienen unter Vernachlässigung des Volumens des unlöslichen 
Hockstandes 

a) zur Bestimmung der Gesamtmenge der wasserlöslichen Kohlenhydrate. 

b) zur Bestimmung der Zuckerarten und zur Trennung derselben tou den Dextrinen sowie zur 
Bestimmung der Dextrine. 



A. KesUmmoag der Gesamtmenge de 

50 oder lOOccra der obigen Uisuug l*-freit man durch Aufkochen und Filtrieren von gelöstem 
Albumin, dampft dieselben in einer PUttinschale auf dem Wasserbade zur Trockne, trocknet 2 Stunden 
im Lufttruckenschranke bei KJO bis lOCi 0 C, wagt, verascht den Inhalt und wagt wiederum. Die Differenz 
beider Wfigungen ergibt die Gesamtmenge der wasserlöslichen stickstofffreien Extraktstoffe bzw. der 
Kohlenhydrate. 

In den meisten Füllen ist die Menge der in dem wässerigen, aufgekochten und filtrierten Auszuge 
noch vorhandenen Stickstoffsubstant so gering, daß sie bei obiger Bestimmung vernachlässigt werden 
kann; andernfalls bestimmt man in einem anderen Teile des wasserigen, durch Aufkochen und Filtrieren 
von Albumin l>efreilen Auszuges den Stickstoff nach Kjtldahl. Die Menge der so gefundenen Stickstoff- 
substanz (N x 4l.2'>) bringt man von der aus dem Glühverluste gefundenen Gesamtmenge der wasser- 
löslichen Kohlenhydrate in Abzug. 

B. An Wendling der Fehungsrhcn Losung zur quantitativen Bestimmung der Zuckerarten. 

1. Die quantitativen Bestimmungen der alkalische KupferlCsung direkt reduzierenden Zuckerarten 
mittelst /'VMi/ipschrr I^osung werden entweder auf nuUianaly tischein Wege nach Sojrkltl oder gcwichls- 
analy tisch nach .[llihn durchgeführt. Siehe Wein, Zucker. 

2. Bestimmung de« Rohrzucker«. 

Zur Bestimmung des Rohrzuckers mittelst FMi/tnjscher Lösung wird derselbe durch Inversion 
mittelst Salzsäure oder Invertin ••) in Invertzucker übergeführt. Die Ausführung der Inversion findet 
nach den jeweiligen bei den einzelnen Nahrungs- und Genulimittoln speziell festgestellten Methoden statt. 

Die Bestimmung de» Jtohrzuckej-s bei zollamtlichen Untersuchungen siehe Zucker. 

3. Bestimmung der Dextrine. 

Die Dextrine werden durch Inversion mit Salzsäure in Dextrose übergeführt, und diese wird maü- 
onalytisch nach Fr. Si rfiUt oder gewichtsanalytisch nach F. Allihn bestimmt. 

Bei der Herstellung der Dcxtrosclosung aus den zu bestimmenden Dextrinen stellt man 3 I^isungen 
derselben in etwa 'J'X'cem Wa>»er dar, erwärmt je eine der Lösungen mit 20 cem Salzsäure ivon 1,125 
s|>ez. Gew.) I, 2 und '■'> Stunden lang im kochenden Wasserlude am KflckfluükObler und bestimmt nach 
jeder Kochung den Zuckergehalt. Jede der Iptingen wird nach dem Erhitzen nised abgekühlt, mit 
Natronlauge neutralisiert oder wenigstem bis zur schwach sauren Reaktion versetzt und soweit verdünnt, 
ilaü die Ltsung höchstens 1 Prozent Dextrose enthält. In 2'. cem jeder Lösung wird die Dextrose be- 
stimmt. Das höchste Resultat von den :i I/isungen mach 1, 2 und :t Stunden) wird als das richtige 
angenommen. Aus der gefundenen Menge Dextrose wird durch Multiplikation mit *\'nl die Menge des 
vorhandenen Dextrins erhalten. 



t. 

1. Bestimmung des Bohrzucken». 

Die spezifische Drehung des Rohrzuckers U-trägt bei 17.r>°(' -|~ i".ti.,"i°. 

Polarisiert man eine Rohrzuckerl.>suug im 24V mm-Ruhr bei 17,.'.° </, so entspricht 1° Drehung 

im Folarisationsappam von l"'^!^ 

Milucherlü-h, Isiuratt. Wild mit Kreisgradteilung 0,75 g 

S-Uil - Veuttkr - iW.'M« r i mjt ^„^fc „^qs g 
fr-iimult und Ifansch I 

il - Dul'-itq ,, ,. u,li*;.'iii g. siebe Zucker. 



•) Sebr fettreiche Stoffe sind vorher durch mehrmaliges CbergiclSen mit wasserfreiem Äther von 
der Haupt iii'-uce des Fetten zu befreien. 

•') Das Invertin stellt man nach H'. Thompson durch Zerrcilien von Hefe mit Sand, Ausziehen 
der zcrrielienon Hefezellen mit Wasser und Fällen der filtrierten Auszüge mit Alkohol her, wodurch das 
Invertin als ein sirupartiger Niederschlag erhalten wird, der getrocknet und gepulvert werden kann. 
Nach O. Ktthur. J. M"ri und M. .W/'iotn werden 34W) g frische, »ehr reine Unterliefe mit Glasstucken 
zerrieben, mit Wasser extrahiert und durch Asbest filtriert. Von der so erhaltenen Losung wird 
1 Vol. mit 2 Vol. Kohletihydrotl<'«ung vermischt. Nach KyldnM kann durch Zusatz einer alkoholischen 
Thvmollösung die Invertinlogung haltbar gemacht und die Wirkuni; der Hefe aiüeehoben werden. 

Iß* 
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Bei verdünnten (bis zu 14 g wasserfreie Dextrose in 100 cem enthaltenden) Dextrosclösungen be- 
trägt die spezifische Drehung der Dextrose -f- 53°, wahrend dieselbe bei konzentriertem) Losungen nicht 
unerheblich größer ist. 

Da die kristallisierte Dextrose Rirotation zeigt , so darf die Polarisation erst nach 24-stündigem 
Stehen der Lösung in der Kalte oder naeh 1 t -stündigem Erwärmen aul 100° C vorgenommen «erden. 

Verwendet man zur Polarisation Dextroselösungen , welche bis tu 14 g wasserfreie Dextrose in 
100 cem enthalten, so entspricht 1° Drehung in» 200-ium-Kohr 

im Polarisalionsapparat von j'oücm Lteung 
MiUcherlich, Wild und Laurent mit Kreisgradteilung 0,0434 g 

Soleil-Ventxke - Scheibler 1 { Zu ckerskala 0 3"6K e 

Schmidt und Uätuch I " ÄUC,arsEa,a u ' dJW< « 

Sottil-Dubosq „ „ 0.3051g 

Trennans; der löslichen Kohlenhydrate voneinander 

Siehe Vereinbarungen auch Anweisung zur chemischen Untersuchung des Weines unter „Wein". 

Beatlmmuag der Starke. 

Unter ,,8Ulrkc" werden diejenigen Kohlenhydrate bezeichnet, welche in kaltem Wasser unlöslich 
sind , aber durch Dias läse oder überhitzten Wasserdampf loslich gemacht werden und nach der Inversion 
FeÄUngschr Losung reduzieren. 

3 g der sehr fein gepulverten Substanz werden mit SO cem Wasser in einem kleinen zylindrischen, 
etwa 100 cem fassenden Metallgefiiß 20 Minuten durch Einstellen in kochendes Waaser verkleistert, so- 
dann auf 70° C abgekühlt, mit 5 cem Malzauszug (100 g Grünmalz auf 500 cem Waaser) versetzt und 
20 Minuten zur Verflüssigung des Stärkemehls in einem Wasserbade bei 70° C gehalten. Alsdann fügt 
man 5 cem einer 1-prozentigen Wcinsäurelösung hinzu (die Flüssigkeit enthüll alsdann etwa 0,1 Prozent 
Weinsäure), bringt das mit einem Mctallscholchen zugedeckte Gefäß in einen SoiHktschm Dampftopf 
und erhitzt 1 , Stunde auf 3 Atmosphären. Nach dem Erkalten und Öffnen des Dampftopfes senkt man 
das Gefäß wieder in das 70° C warme Wasserbad und versetzt den Inhalt mit 5 rem Malzauazug; naeh 
20 Miuutcti ist nunmehr alles Stärkemehl mit Sicherheit gelöst, man spült den Inhalt des Metallgcfaßes 
in einen 250-ccm- Kolben , filtriert naeh etwa '/t Stunde ab und invertiert 200 cem hiervon mit 15 cem 
Salzsäure von 1.125 spezifischem Gewicht in bekannter Weise. Nach dreistündigein Kochen ist diese 
Operation beendet, und man bringt die invertierte Flüssigkeit in einen 500-ccm-Kolbcn , neutralisiert*) 
die Salcaauru mit Kali- oder Natronlauge . füllt bis zur Marke auf und verwendet von dieser Losung 
50 cem zur Reduktion der i-VMn^schen Lösung. Diese 50 cem entsprechen 0,24 g Substanz; die in 
den zugesetzten 10 cem Malzauszug enthaltene Kohlen hydratmenge ist zu berücksichtigen. 

Zur Bestimmung des I Dextrose wertes des Malzauszugs werden 50 cem desselben mit 150 cem 
Waaser und 15 com Salzsäure wie oben invertiert, dann neutralisiert, auf 250 cem gebracht und hiervon 
50 cem — 10 com ursprünglichem Malzauszug cur Rcduktiou verwendet. Hei Verwendung von 10 cem 
Malzaussng sind in 50 cem der invertierten Stflrkclösnng 0,8 cem Malzextrakt enthalten, deren Dextrose- 
wert in Abzug zu bringen ist. 

Methode der Verzuckerung der Starke durch Diastase, welche das Erhitaen im Dampftopf umgeht. 

Von der Substanz wild so viel abgewogen, daß der Stärkegehalt nicht über 2 g betragt. Die fein- 
gemahlene Substanz wird in einer Keibschalu mit lauwarmem Wasser angerieben, damit sich keine 
Klünipchen bildeu. Ihis Ganze wird in einen 200-com-Kolbcn mit so viel Wasser gespült, daß die Ge- 
samtmenge desselben etwa 1<>0 eciu betrügt. Durch Erwärmen im Wasserbade wird nun die Starke ver- 
kleistert , und nach Abkühlung auf 00 bis 05° C gibt man 15 Tropfen eines Malzauszuges oder einer 
Lösung von reiner DiasUs«**) hinzu. 

Zur Einwirkung der Diastase auf die SUlrke wird sodann 2 Stunden lang auf CO bis 05° C erwärmt, 
auf 200 ccin aufgefüllt und filtriert. 100 cem des Filtrats werden darauf mit 10 cem einer Salzsaure von 
1,125 spezifischem Gewicht versetzt und 3 Stunden lang im kochenden Wasserbade erhitzt, das Ganse 
mit Natronlauge bis zur schwach sauren Reaktion versetzt und auf 250 ccin aufgefüllt. Von dieser Lösung 
werden 25 cem zur Ib-stimmung der Dextrose verwendet. Falls Malsauszug zur Verzuckerung gedient 
bat, ist der Zuckergehalt desselben zu bestimmen und in Abzug zu bringen. Bei Anwendimg einer 
l.ösung von reiner Diastase ist vorherige Zuckerbestimmung unnötig. Diese Methode ist jedoch weniger 
empfehlenswert als die vorhergehenden. Jedenfalls ist sie nur dann zu vorwerten, wenn man sich über- 
zeugt hat, daß in dem ausgewaschenen Rückstände der Filiration unter dem Mikroskop durch Jod 
ungelöste Starke mehr nachweisbar ist. 



•) Die Flüssigkeit darf jedoch eher schwach sauer als alkalisch reagieren. 
*•) 2 kg frisches Grünmalz werden in einem Mörser mit einer Mischling von 1 I Wasser un«I 
2 1 Glyzerin Übergossen und durchgemischt , dann S Tage stehen gelassen. Darauf preßt man die 
Flüssigkeit möglichst gut aus und filtriert ; das Fi 1 trat wird mit dem 2- bis 2,. "i- fachen Votum Alkohol 
gefallt, der Niederschlag abfiltriert, mit Alkohol und Äther behufs Entwässerung aasgewaschen, über 
Schwefelsaure getrocknet und für den Gebrauch in glyzerinhaltlgem Wasser gelöst. 



Digitized by Google 



Vanille. 



245 



Vanille, ein köstliches Gewürz, ist die vor 
der völligen Reife gesammelte und getrocknete 
einfächrige Kapselfrucht eines zu den Orchideen 
gehörenden Kletterstrauches Vanilla planifolia 
Andrew, welcher in Mexiko, auf Rcunion 
(Bourbon), Mauritius, Java und Ceylon ein- 
heimisch ist, oder daselbst angepflanzt wird. 
Der Vanillestrauch lebt schmarotzend auf 
anderen Bäumen; um einen doppelten Nutzen 
zu erzielen, wählt man vielfach Kakaobäume, 
an denen die ßträucher emporranken. Die 
Früchte reifen im zweiten Jahr und werden 
gesammelt, wenn sie eben anfangen, sich zu 
bräunen. Die Trocknung erfolgt in der Kegel 
durch direkte Sonnenwärme. 
T 





(jewebsclementc der Vanille. 

g}> Gcfäßhundelfragment. r Oberhautfrak'inenl mit Spalt« 
Offnunx o. m Schlauchw ll« der die l'ruehth.">hle aua- 
kleidenden (iewelisschicht. p l'arcncbymsellen des 
Fruchtgehäuse*, «tun Teil steiniellartig /»'. .« Sub- 
epidermales l'areuchym mit Kristallen vun oxalsaurem 
Kalk, h Botaelle. .S VAn Same mit ^sprengter Hülle/». 



Vanlll«. 

.1 Querschnitt der Frucht (-ergrttßert). 

I des Fruchtgehäuses mit 



Als die geschätzteste Handels- 
sorte gilt die Bourbon -Vanille, 
die deutsch-ostafrikanische Vanille 
kommt ihr an Güte gleich. Der 
Wert des Gewürzes hängt in erster 
Linie vom Vanillingehalt (bis 
3 Prozent) ab, aber neben diesem 
enthält dasselbe noch andere Riech- 
und Schmeckstoffe bis jetzt nicht 
genau festgestellter Art. 

Außer der echten Vanille kom- 
men aromatische Früchte anderer 
Vanillesträucher in den Verkehr. 
Dieselben enthalten indes neben 
Vanillin Piperonal und besitzen 
daher ein weniger geschätztes, an 
Tonkabohne und Benzoeharz er- 
innerndes Aroma. Für Speise- 
zwecke sind derartige Früchte un- 
brauchbar. DieFrüehte wildwachsen- 
der Sträucher gelten als minder- 
wertig. 

Unter Tahiti -Vanille versteht 
man die Kapselfrüchte von Vanilla 
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planifolia Andrew von der Insel Tahiti. Infolge klimatischer Verhältnisse ist 
indes in dieser Frucht das Vanillin verringert und der Geruch und Geschmack 
nach Piperonal vorherrschend. Letzteres wird nun durch ein besonderes 
Verfahren entfernt und an dessen Stelle künstlich hergestelltes Vanillin ge- 
setzt. Derartige Vanille sollte nur als „Vanille mit Vanillinzusatz" gekenn- 
zeichnet in den Handel kommen. 

Die echte Vanille unterlag früher vielfachen Verfälschungen, besonders 
wurde Vanillin den Früchten entzogen, letztere dann mit Peru baisam be- 
strichen und mit Benzoesäure bestreut Seit der Herstellung des künstlichen 
Vanillins kommen derartige betrügerische Vorgänge seltener vor. 

Im Handel erscheint Vanille niemals zerkleinert. Das Aussehen ist 
ein wichtiger Anhaltspunkt für die Echtheit und Güte. Steife, dünne, zu- 
sammengeschrumpfte, gelblichbraune und aufgesprungene Früchte sind über- 
reif und lange am Lager. Das Fehlen von Kristallüberzug deutet nicht 
ohne weiteres auf eine schlechtere Ware, macht dieselbe aber verdächtig. 

3 bis 5 g einer Durchschnittsprobc der Vanille, welche zerkleinert und innig mit ausgewaschenem 
Sande gemischt wird , wird mit Äther (am besten im SoxA/r/schen Apparate) vollkommen ausgesogen. 
Aua diesen tttberischen Auszügen wird das gelöste Vanillin mittels einer Mischung Ton Natriumbisulfit- 
lauge und gleichen Teilen Wwjer durch wiederholtes Ausschütteln aufgenommen. Die wässerige Natrium- 
bisulfitlösung wird mittels verdünnter Schwefelsflure zersetzt und nach Beseitigung der schwefligen Saure 
wieder mit Äther ausgeschüttelt , um das Vanillin zu :ö<tcu. Diese ätherische Lösung hinterlaßt beim 
Verdunsten bei nicht zu hoher Temperatur (40 bis öO 0 ) das Vanillin, welches für die Wagung im Exsik- 
kator getrocknet wird. 

Vergärungsgrad s. Bier. 

Verordnung, kaiserliche, betreffend den Verkehr mit Petroleum vom 
24. Februar 1882 siehe Petroleum. 

Verschnittweine und -moste, Anleitung für die zollamtliche Unter- 
suchung auf den Alkohol- bezw. Fruchtzucker- und Extraktgehalt 
s. Wein. 

Veraeifuiigszahl s. Butter. 

ViehBalz s. Kochsalz. 

Vollmilch s. Milch. 

Waoholderbeerbranntweine s. Trinkbranntweine. 

Walnuß-Steinschalen von den Früchten des Walnußbaumes, Juglans 
regia L., aus der Familie der Juglandeen, bilden in Pulverform ein Ver- 
fälschungsnüttel des Pfeffer- und Pimentpulvers. Gerüstete Walnußkerue 
finden als ein Ersatzmittel für Röstkaffee Verwendung. Siehe Abbildung 
bei Pfeffer. 

Wasserbestimmung in Nahrungsmitteln s. Untersuchungsmethoden. 

Wasser zu Trinkzwecken. Wasser ist das den Menschen unentbehr- 
lichste Genußmittel, gewissermaßen Nährmittel, welches die Ausnützung der 
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Speisen als Lösungsmittel der Nährstoffe im Organismus ermöglicht und 
einen regen Stoffwechsel dadurch bedingt. Es bildet einen wesentlichen 
Bestandteil des menschlichen Körpers, aus welchem täglich eine große Wasser- 
ausscheidung stattfindet, und dessen Verlust durch Trinkwasser allein oder 
als Zusatz desselben bei der Zubereitung der Nahrungs- und Genußmittel 
ersetzt werden muß. 

Gutes Trinkwasser zu hefern ist daher eine der wichtigsten Aufgaben 
der Gesundheitspflege. Untersuchung und Beurteilung desselben gehört 
ebenso wie die anderer Nahrungsmittel zu der Tätigkeit des Nahrungsmittel- 
chemikers. Chemisch reines Wasser ist in der Natur nicht vorhanden. 
Jedes natürliche Wasser enthält kleinere oder größere Mengen von gelösten 
Substanzen. 

Man unterscheidet Meteorwasser (Regen- oder Schneewasser), Quell- und 
Brunnenwasser (artesische Kesselbrunnen), Oberflächen wasser (das zutage 
liegende Wasser von Bächen, Flüssen) und Seewasser. 

Die Untersuchung des Trinkwassers zerfällt in eine physikalische Unter- 
suchung (Vorprüfung), Bestimmung der Temperatur, der äußeren Beschaffen- 
heit, des Geruches und Geschmackes, in eine chemische, mikroskopische und 
bakteriologische Untersuchung. 

Das Grundwasser ist zu Trinkzwecken dem Oberflächen wasser vorzu- 
ziehen. Erstens ist es durch eine Bodenschicht vor äußeren Verunreinigungen 
möglichst geschützt, bevor es als Quell- oder Brunnenwasser verwendet wird, 
zweitens unterliegt es sodann einer Bodenfiltration durch die durchwanderten 
Erdmassen. Das Oberflächenwasser dagegen ist den verschiedenartigsten 
natürlichen imd künstliehen Verunreinigungen ausgesetzt und sollte daher 
stets, bevor es Trinkzwecken dient, einen den Verhältnissen entsprechenden 
Reinigungsprozeß durchmachen. 

Probeentnahme: Für eine gewöhnliche Wasseranalyse genügt 1 Liter, 
für eine vollständige Analyse mindestens 2 Liter. Benutzt werden sauber 
gereinigte Flaschen mit Glasstopfeu oder neuen Korken. Bei Wasserleitungen 
oder Pumpbrunnen läßt man vor der Füllung größere Wassermengen ab- 
fließen. Die Probeentnahme aus Flüssen, Teichen oder Seen erfolgt zweck- 
mäßig aus verschiedenen Tiefen. 

Der chemisehen Untersuchung geht eine Voruntersuchung voraus. 

Tom pcral urbestlmmung erfolgt durch ein gut«* iu '.'„-Grade geteiltes Quecksilbtrlberniomeler 
unter gleichzeitiger Feststellung der Außentemperatur. 

fierarh. Das Wasser wird auf .jO bis (W° V in einem großen halbgefüllten Kolben augewfirmt. 
Schlechter Geruch tritt beim UuiKchweukeii besonders hervor. 

<J«*rhmnrkii|>rnriiBK erfolgt am be>ten an Ort und .Stelle. Kulte» Wasser ist auf 1,") bis 20° C un- 
gefähr anzuwärmen. 

TrübanK oder Elrfeiin* wird in einem JO bis TW cm hohen , etwa 1 cm breiten Glaszylinder oder 
eine Glasrohre aus farblosem Glane beobachtet. 

Dt« Reaktion wird mit sehr empfindlichem Lackmuspapier ev. durch Blei- und Jodkalium- 
papier festgestellt. 

Die rheinische l'ntereaehtina: erfolgt am besten nach der Vorschrift der Vereinbarungen und ist 
eine qualitative oder <iuantilalire. Die einzelnen Bestimmungen sind sehr mannigfaltige. 
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a) Abdampfrttckatand bei 110°. 

b) Olühvcrlust. 

c) Kalium pert 
verbrauch. 

d) Chlor, 
et Schwefelsaure. 

f) Atniuoiiiak. 

g) Salpetrige Saure. 

h) Salpetersflure. 

i) Eisen bei 
k) Kalk. 

1) Magnesia. 

m) Blei bei 

Mikroskopische Untersuchung der sicht- 
baren Schwobstoffe bzw. de* Bodensatzes auf orga- 
niache und unorganische Bestandteile sowie auf 
eliche und tierische Lebewesen. 
Feststellung der Anxahl der Mikro- 



*lnd: 



a) GewichUbesilmmungen < 
organischen Schwebestoffe, wenn solche sicht- 
bar sind. 

b) Bestimmung der Kohlensaure in den einzelnen 
Bind ungsf onnon . 

c) Phosphorsaure und Kieselsaure. 

d) Gasförmig gelöster Sauerstoff u 
Stickstoff. 

e) Schwefelwasserstoff. 

f) Tonerde, Mangan, Kupfer, Zink 

g) Albuminoidammoniak. 

h) Gcsamtstickstoff. 

Bestimmung der Arten der niederen pflanz- 
lichen und tierischen Lebewesen. 

Feststellung der Arten von Bakterien, be- 
sonders wenn es sich um die Frage handelt, ob 
das Wasser die Ursache von 
heiten ist. 



1. Bestimmung der snspen liierten Substanrea. (Schwebestoffe). 

fiOO oder 1(100 cem werden durch ein bei 100° rur Gewichtskonstanz getrocknetes und gewogenes 
Filter filtriert, nach dem Trocknen bei 100° gewogen. Beim Veraschen des Filters bleibt der anorganische 
Schwebestoff zurück. Bei der Berechnung ist die Filterasche in Abzug zu bringen. Handelt es sich 
um schwer filtrierbares Wasser, oder sind viel Schwebestoffe vorhanden, so können dieselben indirekt 
bestimmt werden. 

2. Best! n mang des Abdampfruckstandeii nnd de* GlOhTerimtm. 

Unter Abdampfröekstand ixt die Summe der in Waaser gelösten Bestandteile tu verstehen. 250 oder 
600 cera des zu untersuchenden Wassers werden in einer gewogenen Datinschale auf dem Wasserbade 
eingedampft und der Rückstand 2 Stunden im Luftbade bei 110° getrocknet, hierauf gewogen. Der 
gewogene Trockenrückstand wird zur Feststellung des Glühverluste* vorsichtig und langsam über freier 
Flamme geglüht. Die organischen Bestandteile verbrennen , die Karbonate der alkalischen Erden ver- 
lieren die Kohlensaure, außerdem gehen andere Veränderungen vor sich, vor allem werden Chloride 
unter Chlorverlust teilweise in Oxyde verwandelt. Nach dem Erkalten befeuchtet man den Kuckstand 
mit Ammoniuinkarbonat , auch mit kohlensaurehaltigcui Wasser, um den durch Glühen entstandeneu 
Ätzkalk in Karbonat überzuführen, trocknet sodann auf dem Wasserbade und glüht schwach. 

Die Differenz des geglühten und nicht geglühten Rückstandes ist der Glühverlust, derselbe darf 
nicht als organische Substanz bezeichnet werden. 

3. Bestimmung der organischen Substanz. 

Der Begriff organische Substanz ist ein Sammelbegriff für die verschiedenartigsten im Wasser 
vorkommenden flüchtigen und niebtflüchtigen Korper. In Frage kommen Humussubstanzen, stickstoff- 
reiche Zersetzungsprodukte, menschliche und tierische Abfalle sowie Reste von Stoffwechselprodukten 
des menschlichen und tierischen Organismus (Hausabwasser , Industriewnaser), auch Mil 
Die Menge der organischen Substanzen direkt zu bestimmen, ist wegen der verschiedenartigen oft 
bekannten Zusammensetzung derselben unmöglich und kann nur durch das Reduktionsvermögen des zu 
untersuchenden Wassers vermittelst Kaliumpermanganats bestimmt werden. Vorzuziehen ist die Oxy- 
dation in alkalischer Lösung (Sckulxt), hier erfolgt die Oxydation der organischen Substanz meistens 
vollständiger als derjenigen in saurer Lösung nach KuM-Titmann. 

1. Oxydation der alkalischen Lösung (Vereinbarungen). 

100 cem Wasser werden mit ,; , cem Natronlauge (1 Teil reinstes Natriumhydroxyd in 2 Teilen 
Wasser), sodann mit 10 cem oder so viel |00 -Normal-C'hatnaioonlosung versetzt, daß das Wa 
beim Kochen noch rotgefarbt bleibt. Das Kochen erfolgt vom Beginn des Kochens an 
10 Minuten lang. Die gekochte Flüssigkeit laßt mau auf ö0 bis 00° erkalten, fügt 10 cem 
Schwefelsäure (1 : Jl) und 10 ccui bzw. eine gleiche Anzahl rem '/^-Normal-Oxalsaure zu und titriert, 
nachdem sieh alle Flocken von Manganoxyduloxyd geliVst haben und die Losung farblos geworden ist, 
mit derselben Chamaleonlösung, bis wieder Rosufiirbung eintritt. 

Der Unterschied aus der ticsamtzahl der Kubikzentimeter Chamäleon weniger die Anzahl Kubik- 
zentimeter Chamäleon, welche 10 cem >; IO -Normal-Oxalsaure entsprechen, gibt die für 100 cem Wasser 



erforderliche Menge der 1 , (l0 -Noruuil-Cham«leonlösung an. 
Titer 



Da letztere veränderlich ist, so ist jedesmal 



2. In saurer Lösung nach Ä'uM. 

100 cem Wasser werden mit r> cem verdünnter Schwefelsäure (1:3) und mit lOccm oder so viel 
Vioo-Norinal-rhamaleonlosung versetzt, daß das Wasser auch nach dem Kochen noch stark rotgefarbt ist. 
Dieses wird sodann erhit/t und Tom Beginn des Kochen» an gerechnet noch genau 5 ] 



Digitized by Google 



Wasser zu Trinkzwecken. 



219 



Oar&uf gibt man 10 ccin bzw. eine gleiche Ansah! Kubikzentimeter einer '/ja, - Normal - Oxalsaurelösung 
tu, laßt sie einige Minuten stehen, bis sich die ausgeschiedenen Flocken Ton- Manganoxyduloxyd gelöst 
haben und titriert solange mit Vu*.-Normal-Chamaleonlösung, bis eine schwache Rötung auftritt. 

Die Gesamtzahl der verbrauchten Kubikzentimeter Vig»- Normal -Chamäleon weniger 10 cem (oder 
wenn lOccm '/wo- Normal -Chamäleon nicht genau 10 cem 1 , m -Normal -Oxalsäure entsprechen) weniger 
die Anzahl Kubikzentimeter Viou-Normal-Chamäleon, welche 10 cem "loo-Nonnal-Oxalsäure entsprechen, 
ist die Zahl der für 100 cem Wasser verbrauchten Kubikzentimeter Chamäleon lösung. 

Erforderliche Losungen sind : 

0,32 bis 0,34 g. kristallisiertes Kaliumpermanganat: 1000 ecm Wasser, 
0,0303 g reine, kristallisierte trockene Oxalsäure: 1000 cem Wasser. 
Letztere Lösung Terdirbt leicht, man hillt sich daher besser '/u - Normallösung vorrätig und verdünnt 
dieselbe entsprechend. 

Als Ausdruck für die Menge der vorhandenen organischen Stoffe wird entweder die Monge des 
zur Oxydation verbrauchten Kalium|jcrmauganats oder die entsprechende Menge des in Wirksamkeit 
getretenen Sauerstoffs in Milligramm für 1 Liter Wasser angegeben. 

Da salpetrige Säure, Eisenoxydulsalze und .Schwefelwasserstoff durch Kaliuui|M>rmanganat ebenfalls 
bereits bei gewöhnlicher Temperatur reduziert werden , so kann nach Ansäuern mit Schwefelsäure das 
zu untersuchende Wasser kalt mit Kaliumpermanganatlösung bis zur schwachen Kötung titriert und dann 
nach weiterem Zusatz derselben im Überschuß, wie oben beschrieben, zum Sieden erhitzt werden. 

Die zur kalten Titration verbrauchten Kubikzentimeter Kaliumperinangatiallösung sind von der 
Gesamtmenge in Abzug zu bringen. 

Zur Beantwortung der hygienisch wichtigen Krage , ob die organische Sulwtanx pflanzlichen bzw. 
tierischen Ursprungs ist, gibt uns die Abspaltung und Bestimmung dea sog. Albutuinoid- oder Protein- 
ammouiaks AufschluU. 

Nach der Menge des vorhandenen Stickstoffs kocht man 1 bis 2 Liter Wasser erst unter Zusatz von 
frischgebrannter Magnesia oder ammoniakfreier NaLriumkarhoruitlösung länger« Zeit in einer geräumigen 
Retorte mit vorgelegtem, schräg aufstehendem Kühler, wie bei der Ammoniakbestimmiing, um alles 
fertig gebildete Ammoniak auszutreiben, welches in einer Vorlage aufgefangen wird. Nach dem Erkalten 
setzt man 100 cem einer Losung zu, welche 200 g Kalihydrat und S g Kaliumpermanganat im Liter ent- 
hält, und kocht wieder mehrere Stunden ; das entwickelte Ammoniak wird in einer neuen , mit dem 
Kühler verbundenen Vorlage aufgefangen und wie üblich bestimmt. 

Bestimmung dea Chlor». 

Die Bestimmung des Chlors ergibt durch die Feststellung der Chlorverbindungen (Natriumchlorid) 
Anhaltspunkte, wo die Nähe von Meerwasser bzw. Sole ausgeschlossen ist, über Verunreinigungen durch 
Zuflüsse der Industrie- und KUchciiabfälle, menschlichen Exkremente u. dgl. Der gewichtsanalytischen 
Bestimmung wird in der Regel die maUaualylische durch Titration unter Verwendung von Kaliumchroinat 
als Indikator vorgezogen. 1 cem Vio-Silternitrallöaung 0,<AMsV> Chlor. 

Bestimmung der Salpctersünre. 

Qualitativ. :l cem konzentrierte salpetersäurefreie Schwefelsäure werden tropfenweise in einer 
I'orzeltanschale mit 1 cem Wasser vermischt und nach dem vollständigen Kr kalten einige Milligramme 
Bruzin hinzugefügt. Nach dem Grade der Kotfürhung kann man den Salpetersäuregehalt schätzen. 

Oder zu 1 bis 2 ccin Wasser werden in einer i'orzcllunschale einige Körnchen 1 »iphenylamin und 
dann 1 ecm konzentrierte Schwefsaure gegeben. Blaufärbung ergibt die Anwesenheit von Salpetersäure. 

Die quantitative Kestimmung beruht auf der ÜtierfDhrung der Salpetersäure in leicht 
bestimmbare Abkömmling«: derselben oder auf Grund der Sauerstoffübertnigung auf leicht oxydierbare 
Substanzen. 

Eine sehr genaue Methode ist die nach frltultt-Tunuinn, welche auf Zersetzung der Nitrate mittels 
Salzsäure und Eisenchlorid mit nachfolgender gasvolumetrischer Bestimmung des entstandeu<'n Stick- 
oxyds beruht. 

Man dampft 100 bis H00 cem Wasser in einer l'orzcllansclialo auf etwa ürf) cem ein und spült die 
Flüssigkeit mit den etwa ausgeschiedenen Karbonaten in d:is Kölbcbcn I (riebe Abbildung) von etwa 
150 cem Inhalt (sollten Teile des Niederschlags an den Wandtuigen der Porzellanschale halten bleiben, 
so schadet das weiter nichts). Das Kölbcheu .t ist mit einem zweimal durchbohrten Kautschukptropfen 
verschlossen, dessen Durchbohnmgen die beiden gebogenen Bohren he und tf enthalten. Heide Rohrun 
sind bei c und g durch enge, pit anliegende (tummiscbläuehc mit den Röhren cd und gh verbunden und 
an diesen Stellen durch Quetschhahne verschlieUbar. l>as untere umgebogene Ende h der Röhre gh ist 
mit einem Kautscbukschlauch überzogen, um sie vor dem Zerreiben zu bewahren. Die Röhre abc ist 
etwa 2 cm unter dem Stopfen zu einer nicht zu feinen Spitze ausgezogen, wlihrend die Röhre tf direkt 
unterhalb des Stopfens abgeschnitten ist. Ii ist eine mit 10-prozentiger, ausgekochter Natronlauge gefüllte 
Glasschale, C eine in 1 ,„ cem geteilte enge Meüröhre, welche ebenfalls mit ausgekochter Natronlauge 
gefüllt i«t. Man erhitzt nun das Wasser in A bei offenen Röhren zum Sieden und bringt, nachdem die 
Luft entfernt ist, das Ende der Röhn; gh in die N atron lange , so dalt die Wasserdampfe durch dieselbe 
entweichen. Ist nach einigen Minuten die Luft aus dem Apparate sieher vollständig verdrängt, so drückt 
man den Kautscbukschlauch bei g mit den Fingern zusammen ; die Natronlauge muli dann rasch in die 
Röhre gh zurückslcigen , wottei ein gelinder Schlag am Finger wahrzunehmen ist. Man schließt dann 
bei g den Quetschhahn und laßt die Was*crdämpfc durch abeti entweichen. Ist nur noch ein geringes 
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Volumen Wasser vorhanden (etwa lOccm), so entfernt man die Gasflamme, schließt sofort c mit dem 
(juetscLbalin ab und spritzt den Schenkel cd mit Wasser Toll, wobei darauf zu achten ist, doli nicht im 
Gummiscblauche bei c ein Luftbläseben rurück bleibt, welches er. durch Drücken des Kautscliukschlau« he» 
mit den Fingern tu entfernen ist. Man schiebt nun die Meßrohre (' Ober das umgebogene Knde der 
Kehre gh, s<> daß dieses 2 bis :i cm in (' hereinragt. Hat sich im Innern des Kölhchcns .1 ein Vakuum 
gebildet (erkennbar an dem Zusammenziehen der Schlauche bei g und r), so gießt man in ein kleines 
Becherglas eine nahezu gesauigte Losung von EisenclilorOr, taucht die Köhre cd in dieselbe, öffnet den 
Quelschbahii vorsichtig und laut etwa 2l> cem der Flüssigkeit ins Kolbchcn eintreten. In derselben Weise 
laßt man durch den Schenkel cd zweimal kleine Mengen konzentrierter Salzsäure nachfliegen, worauf 
man den (Juetschhahn wieder schließt. Der Kolben .1 wird mm gelinde erwärmt, bis die GutnmischJaurhc 
bei <■ und g etwas aufgetrieben werden; man verM'hlieüt dann den Schlauch bei g durch Drucken mit 
zwei Fingern, entfernt den ijuetschhahn und öffnet erst, wenn der Druck so stark ist, dal> das Stickoxyd 
in C eintreten kann. Gegen Schluß der <)|>eration verstärkt man die Flamme und erhitzt solange, als 
sich noch die Gasmcngc in 0 vermehrt. Schließlich destilliert nur noch (hlorwasserstoffgas Ober, welche* 
Ton der Natronlauge mit Heftigkeit absorbiert wird , so daß ein knatterndes Geräusch entsteht. Darauf 
entfernt man die Uöhre gh aus der Natronlange, hfirt mit dem Frhilzen auf und bringt die Meßröhre 6* 
mit Hilfe eines kleinen mit Natronlauge gefüllten Forzellanschalchens in einen geräumigen, mit Wasser 
gefüllten Zylinder. Nach 15 bis 2t) Minuten ermittelt man die Temperatur des im Zylinder befindlichen 




Quantitative Bestimmung der Kaipeteraiare nach Schulte - Tie mann. 



Wassers, notiert den llaromcterstand, zieht die Meüröhre mit einer Klemme so weit aus dem Wasser, daß 
die Flüssigkeilen innerhalb und außerhalb der Meßrölirc das gleiche Niveau haben, und liest das Volum 
des Stickoxyde» ab. Zur lteduktioii des Volums auf 0° und Tu» mm Barometerstand dient folgende Formel : 

V(lt-f) 273 
' 700(2734-/) 1 

in welcher V das abgelesene Volum, P das auf 0° und 7'iO mm reduzierte Volum, D den beobachteten 
llaromcterstand in Millimetern, I die Temperatur des Wassers und f die Ton letzterer abhängige Tension 
de> Wasserdampfes in Millimetern bezeichnet. 

Die Tension des Wasserdampfes ergibt sich aus der folgenden Tabelle: 
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Multipliziert man die aus obiger Formel berechneten Kubikzentimeter Stickoxyd mit 2,4174, so 
erholt man die entsprechende Menge Salpetersflure (N* O s ) in Milligramm. 

Die Resultate dieser Methode werden durch die Gegenwart selbst größerer Mengen fremder 
(mineralischer oder organischer) Korper durchaus nicht beeinträchtigt ; man muU indessen dafür sorgen, 
daß das Wasser mindestens 11 mg Salpetersflure enthält , er. indem man ein größeres Volumen Wasser 
durch Kindampfen konzentriert. 

Genaue Resultate ergibt ebenfalls das Verfahren nach l'Urh, welches auf der Reduktion der 
Salpetersäure zu Ammoniak beruht. 

1 Liter Wasser wird auf etwa HO cem eingedampft und unter öfterem Nachspülen, so daO das Ganze 
ungefähr 'i0 bis *0 com betragt, in einen Destillationskolben von (XIO cem Inhalt gebracht. Nach dem 
Erkalten werden 6 g reduziertes Eisen und 10 bis 15 cem verdünnte Schwefelsaure (1 -f 2) hinzugefügt, 
der Kolben mit einer kleinen Glasbirne verschlossen und auf Drahtnetz vorsichtig erwärmt. Hat die 
stürmische Gasentwicklung nachgelassen, so steigert man die Temperatur der Flüssigkeit einige Minuten 
allmählich und laut dieselbe schließlich 1 Minute lang sieden. Die Reduktion zu Ammoniak ist dann beendet. 

Die Ammoniakbestimmung erfolgt mit Zusatz von 40 ccui Natronlauge und Destillation in der 
bekannten Welse durch Zurücktitrieren der überschüssig vorgelegton " l0 - Salzsaure mit 1 , u - Kalilauge und 
Methylorange als Indikator. 

leim '/»-N-mnalsalzsaurc entspricht 0,0054 N ? <> 4 oder 0.O0G3 g HNO». 

Wegen der schnellen Ausführung wird in der Praxis vielfach die Slari-Tr<>mm*tli>rff*vh(s Methode 
durch Titrierung mit Indigolrtsung angewendet , welche auf der Entfärbung von Indigo durch Salpeter- 
säure bei Gegenwart von Schwefelsaure beruht , aber absolute Genauigkeit nicht immer gewährleistet. 

Erforderlich ist eine gegen Xormal-Salpctcrlosung eingestellte Indigolösung. 
Rereitungsweise derselben : 

4 g sublimiertes Indigotin werden einige Stunden mit dem fünffachen Gewicht raucheuder Schwefel- 
saure bebandelt, die Flüssigkeit alsdann mit Wasser verdünnt, filtriert und auf 2 Liter aufgefüllt, 

oder: 2 g Indigokarmin (indigusulfosaurea Natrium) werden in 100 evtn S< hwcfeUäuru gelost, auf 
300 cem verdünnt und filtriert. Diese konzentrierte Losung ist vor dem Gebrauch etwa zehnfach zu 
verdünnen. 

Kaliuinnitratlosung : l.x7> g reines getrocknetes Kaliumnitrat: 1000 g Wasser gelöst. I ecm 1 mg 
Salpetersaure <N 9 o./). 

Die Einstellung der Indigolösung erfolgt in der Weise, daß ö cem derselben 1 mg X,Oj entsprechen. 

Zur Ausführung ist ein großer Überschuß von rebier saJpetersaurefreien Schwefelsaure notwendig. 
Zweckmäßig setzt mau etwas Natriumchlorid hinzu, da dieEmpfindlichkeit der Reaktion dadurch erhöht wird. 

Die Titration bis zur Grünfärbung erfolgt in der Weise: 25 <vm Wasser, 1 cem 1-proz. Natrium- 
chloridlösung und 50 rem konzentrierte Schwefelsaure werden gemischt , worauf man aus einer Bürette 
mit (tlashahn möglichst schnell die Indigolösung unter stetem l'mschülteln zufließen laßt. Da jedesmal 
mehrere Bestimmungen auszulühren sind, so kann die «weite bzw. dritte, nötigenfalls weiter«; Hestim- 
muiigen, von welchen das Mittel ru nehmen ist, schnell erfolgen, da der annähernde Verbrauch au 
ludigolösung von der ersten Bestimmung bereits bekannt ist, wodurch richtige Resultate gewährleistet 
werden. Sind für 5 cem Wasser mehr als 4 ecm IndigolÖsung verbraucht, so muß das Wasser verdünnt 
werden. Die Titcreiustellung der Indigo- gegen Salpcterli.sung erfolgt in derselben Weise um! Berechnung 
von XjOj in einfacher Weise. 

Zu beachten ist, daß die Temperatur ungefähr VHP, bei der Titcreinstellung wie bei Bestimmung 
des zu untersuchenden Wassern dieselbe ist; daher ist möglichst immer dasselbe Mischungsverhältnis 
von 50 cem Schwefelsaure tuid 25 «in Wasser innezuhalten. 

Durch die Anwesenheit der ebenfalls oxydierend wirkenden salpetrigen Saure und organischeu 
Substanz wird die Suliwiersäurebcstiiumung ungenau. 

Eine annähernd <|itantitaiivc Bestimmung kann durch Farbenvergleich das Verhältnis der Salpeter- 
saure zu heißer BruzinschwefelsAure mit einer Verglcichslösung von bestimmtem Salpetergebalt erfolgen 
(0,1*72 g KXllj im Liter). 

Bestimmung der salpetrigen SSure. 

Qualitativ durch Jodzinkslarkelösuug, Jod wird durch die salpetrige S;iure ahges|iulicn. 

IM cem Wasser werden nach Ansäuern mit Schwefelsäure mit 2 cetu Jodzitiksl:lrkel'>sung »ersetzt. 
Bei der Bestimmung ist direktes Sonnenlicht auszuschließen. Sind Eiseiioxydsalse vorhanden, so ist die 
Prüfung ungenau, da dieselben die Jodide ebenfalls zersetzen. Zweckmäßig erfolgt dann die l*rüfung 
durch Metaphenylendiamin. Salpetrige S;lure verwandelt dasselbe in Triam idobenzol (Bismairkbrauni. 

1<X) ecm Wasser werden mit Schwefelsaure angesäuert und einige Tropfen einer I'henylendiamiu- 
lösung versetzt. 

Quantitative Bestimmung des klaren Was«ers erfolgt auf kalorimetrischem Wege nach dein 
von Prrußi-Tirnuinn angegebenen Verfahren mit Metaphenilendiamin. AU Vergleichslösuug dient Silbcr- 
nilrit 0,105: 1000 g Wiisser. Zweckmäßig bedient mau sich der M/dtfrscben Zylinder. 

Bestimmnng des Ammoniaks. 

Qualitativ durch Xrfllrr* Reugens, alkalische Lösung von Jod<)uecksilborkatium. 

Dasselbe erzeugt in ammoniakhaltigen Wassern gelbe bis rötliche Trübung bzw. Fällungen. Kalzium-, 
Magnesium- und Eisenverbindiutgen müssen vorher durch lu Tropfen Natronlauge und 20 Tropfen 
Natriiuiikurbonall.-sung (l : 2) entfernt werden. 
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Die quantitative Bestimmung erfolgt durch Destillation von 1 bis 2 Liter angesäuerten und 
eingedampften Wassers unter Zusatz von Magnesia und Zurücktttrierung der vorgelegten 1 l0 -Normal- 
Salzsätir« oder durch quantitative Bestimmung nls Atnmoniuniplatincblorid. 

Einfacher ist das kolorimeirischc Verfahren mittels Se/iUr» Reagens. Als Vergleicbsflussigkeit 
dient eine Ammoniumchloridlösung, 3,1% g bei 100° getrocknetem .Sola im Liter. 

Vor Ausführung der Farbenvergleichung muß Kalzium, Magnesia und Eisen aus dem Wasser, wie 
bereits angegeben, entfernt werden. 

Bestimmung der Harte. 

Die Harte eines Wassers wird durch die Kalzium- und Magnesiumsalze bedingt, und die Menge 
wird in der Regel in Graden ausgedrückt. 

Ein deutscher Härtegrad ist ein Gewichtsteil toii Kalziumoxyd in 100000 Gewichtsteilen Wasser, 
wobei die vorhandenen Mainic&iumverbiudungen als äquivalente Menge Kalk angerechnet werden. 

Ein französischer Härtegrad ist ein üewichtsteil Kalziumkarbonat in 100000 Oewichts- 
teilen Wasser. 

Ein englischer Härtegrad ist ein Gewichtsteil Knlziuinkarlmnat in 7000O Gewichtsteilen Wasser. 

Mau unterscheidet eine (/•csamtb.'lrtc des frischen ungekochten Wassers, eine bleibende (permanent*) 
Härte des eine halbe Stunde lang gekochten Wassers, wodurch die Bikarbonate rerseUt und als Karbonate 
gefallt werden, und eine vorübergehende Hilrte, die Differenz zwischen Gesamt- und bleibender Harte. 

Die genaueste Bestimmung der fiesamthürtc ist die gewichtsanalytischc Bestimmung der Kalk- 
um] Magnesiiimsalze nach bekanntem Verfahren. 

Die HVirt/Kische Methode der Hilrtebestimniung ist wegtsn ihrer Einfachheit und genügend genauer 
Ergebnisse der gewichtsanalytischeu vorzuziehen. 

Nach einer Neutralisation des Wassers mit Vw>- Norma, - Sa,ltsaurp «nd Methylorange als Indikator 
werden die Karbonate und Bikarbonate in Chloride verwandelt , die Neutralisation kann gleichzeitig zur 
AlkalitAtsbestimmung dienen. Die Kalk- und Magnesiumsalte werden mit einer bestimmten Menge 
eines Gemisches von »/^-Normal-Natriumkarbonat und 1 io-^ orrnal -Natriurohydroxydlösung versetzt, das 
überschüssige Alkali wird mit 1 ^-Normal-Salzstture zurücktitriert. 

Die Metbode der Hflrtebestimmung mit Seifenlosung nach (Mark und WiUon beruhen auf der Um- 
setzung des fettsauren Alkalis der Seife mit den Salzen der Erdalkalien und des Magnesiums unter 
Abacheidung derselben als fottsaure Salze. Die Ergebnisse sind ungenau, können daher nur als Anhalts- 
punkte verwendet werden. 

Bestimmung der Schwefelsaure. 

Aus dem mit Salzsäure schwach angesäuerten, zum Sieden erhitzten Wasser wird die Schwefel- 
saure durch tropfenweise Hinzufügung einer stark verdünnten Baryumchloridlosung im Überschuß als 
schwefelsaures Baryt gefüllt , dasselbe abfiltriert , geglüht und gewogen. Gefundenes schwefelsaures 
Bant x o,:U *r> = S(i,. 

Bestimmung des Eisens. 

Das Eisen ist gewöhnlich als Ferrohydrokarbonat im Wasser vorhanden und scheidet sich durch 
den Lnfteinfluß als unlösliches braunrotes Ferrihydruxyd ab. Die Bestimmung erfolgt tilrimetrisch, 
gewichtsanalytisch und kolori metrisch. 

Bestimmung der Phosuliorsiiure. 

Der Nachweis erfolgt im Ulührückstand in bekannter Weise mit Ammonium -WolybdanatlCsong. 
In normalen Wässern sind nur Spuren von Phospborsilure vorhanden, ein groüer Gebalt kann auf Exkremente 
von Tieren und Menschen, welche reich an Phosphorsaurc 8 j n d, hindeuten. 

Bestimmung von SchwefelwansendofT. 

Die Prüfung erfolgt nach Abacheidung der Erdalkalien mittels alkalischer oder mit Nitroprusaid- 
natriuinU~«ung. 

Bezüglich der übrigen Bestimmungen, auch der mikroskopischen und bakteriologischen Unter- 
suchungen, muß auf die S|>ezialliteratur verwiesen werden. 

Beurteilung eines Trinkwassers. Zu Trinkzweeken soll in erster Linie 
Grundwasser (Quoll- oder Brunnenwasser) benutzt werden. Allgemein 
geltende Grundsätze für die Brauchbarkeit lassen sieh auf Grund der chemi- 
schen Untersuchung allein nicht aufstellen. Zu berücksichtigen ist die 
bakteriologische und mikroskopische Untersuchung des Wassers sowie die 
örtlichen Verhältnisse und geognostische Umgebung. Ein Trinkwasser soll 
klar, hell und geruchlos sein, angenehm schinecken, die Temperatur soll im 
Winter und Sommer annähernd dieselbe bleiben. Ammoniak und salpetrig- 
saure Salze fehlen in einem guten Trinkwasser vollständig. Es empfiehlt 
sich, bei Anwesenheit derselben in Spuren eine bakteriologische Untersuchung 



Digitized by Google 



Weichgumnnringe — Wein. 



253 



vorzunehmen und von dem Auafall derselben die Genußffihigkeit des Wassers 
abhängig zu machen. Der Gehalt an organischer Substanz soll gering sein, 
im allgemeinen sollen 10 mg Kaliumpermanganat zur Oxydation genügen. 
Der Chlor- und Schwefelsäuregehult hängt von den Bodenverhältnissen 
ab, meistens ist derselbe gering, erweist er sich höher als bei anderen 
Wässern derselben Gegend, so liegt der Verdacht von Verunreinigung 
durch Harn, Abfälle des menschlichen Haushaltes und dergl. nahe, der 
durch Anwesenheit von salpetriger Säure, Ammoniak, hoher Salpetersäure 
und viel organischer Substanz erwiesen ist. Der Abdampfungsrückstand und 
die Härte sind ebenfalls von den Bodenverhältnissen abhängig. Ein Wasser 
mit einem Abdampf ungsriiekstand über 500 mg im Liter und über 20 deutsche 
Härtegrade hinaus ist als Trinkwasser nicht empfehlenswert. Ein hartes 
Wasser ist gleichzeitig zur Bereitung mancher Speisen, besonders der Hülsen 
früchte, nicht geeignet 

Weichguinmiringe s. Gebrauchsgegenstände. 

Wein, 

Gesetz, betreffend den Verkehr mit Wein, weinhaltigen nnd welnlhnllehen Getränken. Vom 

24. Hai 1901. 

$ 1. Wein ist das durch alkoholische Gärung aus dem Safte der Weintraube hergestellte Getränk. 

$ 2. Als Verfälschung oder Nachahmung des Weines im Sinno des § 10 des Gesetzes, betreffend 
den Verkehr mit Nahrungsmitteln, Genußmittvln und Gebrauchsgegenständen, vom 14. Mai 1879 (Rcichs- 
Geaetxblatt S. 146), ist nicht anzusehen : 

1. Die anerkannte Kcllcrbehaudlung einschließlich Haltbarmachung des Weines, auch wenn dabei 
Alkohol oder geringe Mengeu von mechanisch wirkenden KlärungsmiUeüi (Eiweiß, Gelatine, 
Hausenblaso und dergl.), von Tannin, Kohlensaure, schwefliger Saure oder daraus entstandener 
Schwefelsaun: in den Wein gelangen; jedoch darf die Menge des zugesetzten Alkohols, sofern es 
sich nicht um Getränke handelt, die als Dessertweine (Süd-, Süßweine) ausländischen Ursprungs 
in den Verkehr kommen, nicht mehr als ein Rnumteil auf einhundert Raumteile Wein betragen; 

2. die Vermischung (Verschnitt) Ton Wein mit Wein ; 

3. die Entsäuerung mittelst reinen gefällten kohlensauren Kalk»«; 

4. der Zusats von technisch reinem Rohr-, Kilben- oder Invertzucker, technisch reinem Stärke- 
sucker, auch in wässeriger Msung, sofern ein solcher Zusatz nur erfolgt, um den Wein zu 
verbessern, ohne seine Menge erheblich zu vermehren; auch darf der gezuckerte Wein seiner 
Beschaffenheit und seiner Zusammensetzung nach, namentlich auch in seinem (ichalt an Ex- 
traktstoffen und Mineralbestandteilen, nicht unter den Durchschnitt der uiigczuckertcn Weine 
des Weinbaugebiets, dein der Wein nach seiner Benennung entsprechen soll, herabgesetzt werden. 

§ 3. Es ist verboten die gewerbsmäßige Herstellung oder Nachahmung von Wein unter 
Verwendung : 

1. eines Aufgusses von Zuckerwasser oder Wasser auf Trauben, Trauben maische oder ganz oder 
teilweise entmostete Trauben, jedoch ist der Zusatz wässeriger Zuckcrlosung zur vollen Rotwein- 
traubenmaische au dem in §2, Nr. 4, angegebenen Zwecke mit den dort bezeichneten Beschrän- 
kungen behufs Herstellung von Rotwein gestaltet; 

2. eines Aufgusses von Zuckerwasser auf Hefen; 

3. Ton getrockneten Früchteu (auch in Auszügen oder Abkochungen) oder oingedickten Moststoffen, 
unbeschadet der Verwendung bei der Herstellung Ton solchen Getränken, welche als Dessert- 
weine (Süd-, Süßweine) ausländischen Ursprungs in den Verkehr kommen. Betriebe, in welchen 
«■ine derartige Verwendung stattfinden soll, sind von dem Inhaber vor dem Beginn des Geschäfts- 
betriebes der zuständigen Behörde anzuzeigen. 

4. von anderen als den in §2, Nr. 4, bezeichneten Süßstoffen, inbesondere von Saccharin, Dulcin 
oder sonstigen künstlichen Süßstoffen; 

5. von Säuren, säurehaltigen Stoffen, insbesondere von Weinstein und Weinsäure, von Bukett- 
stoffen, künstlichen Mostsloffeu oder Essenzen, unbeschadet der Verwendung aromatischer oder 
arzneilicher Stoffe bei der Herstellung von solchen Weinen, welche als landesübliche Gewürz- 
getränke «Kler als Arzneimittel unter den hierfür gebräuchlichen Bezeichnungen (Wermutwein, 
Maiwein, Pepsinweln, Chinawein und dergl.) in den Verkehr kommen; 

6. von Obstmost und Obstwein, von Gummi oder anderen Stoffen, durch welche der Extraktgehalt 
erhöht wird, jedoch unbeschadet der Bestimmungen im § 2, Nr. 1, :i, 4. 
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Getränke, welche den Torstehenden Vorschriften zuwider unter Verwendung eine« nach $2, Nr. 4, 
uicht gestatteten Zusatzes hergestellt sind, dürfen weder feilgehalten noch verkauft werden. Dies gilt 
auch dann, wenn die Herstellung nicht gewerbsmäßig erfolgt ist. 

Die Verwertung vou Trestern, Bosinen und Korinthen in der Branntweinbrennerei wird durch die 
Bestimmungen des Abs. 1 nicht berührt; jedoch unterliegt sie der Kontrulle der Steuerbehörden. 

§ 4. Es ist verboten, Wein, welcher einen nach $ 2, Nr. 4, gestatteten Zusatz erhalten hat, oder 
Botwein, welcher unter Verwendung eines nach g 3, Ab». 1, Nr. 1, gestatteten Aufgusses hergestellt ist, 
als Naturwein oder unter anderen Bezeichnungen feilzuhalten oder zu verkaufen, welche die Annahme 
hervoneurufen geeignet sind, daß ein derartiger Zusatz nicht gemacht ist. 

§ 5. Die Vorschriften des § 3, Abs. 1, No. 1—4, Abs. 2, finden auch auf Schaumwein Anwendung. 

$ 0. Schaumwein, der gcwerbsinSßig verkauft oder feilgehalten wird, muß eine Bezeichnung tragen, 
welche das Ijind und erforderlichenfalls den Ort erkennbar macht, in welchem er auf Flaschen gefüllt 
worden ist. Schaumwein, der aus Fruchtwein (Obst- oder Beerenwein) hergestellt ist, muß eine Bezeich- 
nung tragen, welche die Verwendung von Fruchtwein erkennen laßt. Die näheren Vorschriften trifft der 
Bundesrat. 

Die vom Bundesrate vorgeschriebenen Bezeichnungen sind auch in die Preislisten und Weinkarten 
sowie in die sonstigen im geschäftlichen Verkehr üblichen Angebote mit aufzunehmen. 

$ 7. Die nachbciiannten Stoffe, nämlich: losliche Aluminiumsalze (Alaun u. dergl.), Hary um - 
Verbindungen, Borsäure, Glyzerin, Mugnesiumverbindungen, Salizylsäure, unreiner (freien Amylalkohol 
enthaltender) Sprit, unreiner (nicht technisch reiner) Starkezucker, Strontium Verbindungen, Teerfarbstoffo 
oder Gemische, welche einen dieser Stoffe enthalten, dürfen Wein, weinhaltigen oder weinflhnlichen 
Getriinken, welche bestimmt sind, anderen als Nahrungs- und GenuOmittel zu dienen, bei oder nach 
der Herstellung nicht zugesetzt werden . 

Der Bundesrat ist ermächtigt , noch andere Stoffe zu bezeichnen , auf welche dieses Verbot 
Anwendung zu finden hat. 

§ K. Wein, weinhaltige und weinäh tili ehe Getränke, welchen, den Vorschriften des § 7 zuwider, 
einer der dort oder der vom Bundesrat geiuflU $ 7 bezeichneten Stoffe zugesetzt ist, dürfen weder feil- 
gehalten noch verkauft noch sonst in Verkehr gebracht werden. 

Dasselbe gilt für Kot wein, dessen < «ehalt an Schwefelsaure in einem Liter Flüssigkeit mehr betragt, 
als sich in zwei Gramm neutralen schwefelsauren Kaliunis vorfindet. Diese Bestimmung findet jedoch 
auf solche Kotweine nicht Anwendung, welche als Dessertweine (Süd-, Süßweine) ausländischen Ursprungs 
in den Verkehr kommen. 

§ U. Jeder Inhaber von Keller-, Gflr- und Kelterrilumen oder sonstigen Baumen, in denen Wein 
oder Schaumwein gewerbsmfluig Umgestellt oder behandelt wird, hat dafür zu sorgen, daß in diesen Baumen 
an einer in die Augen fallenden Stelle ein deutlicher Abdruck der 8 2— 8 dieses Gesetzes ausgehängt ist. 

!; 1<>. Bis zur reiehsgesetzlichen einheitlichen Kegelung der Beaufsichtigung des Verkehrs mit 
Nahrungs- und (jcnuUmitteln treffen die tandcarcgicningen darüber Bestimmung, welche Beamten und 
Sachverständigen für die in den nachstehenden Vorschriften bezeichneten Maßnahmen zuständig sind. 

Diese Beamten und Sachverständigen sind befugt, außerhalb der Nachtzeit, und falls Tatsachen 
vorliegen, welche annehmen lassen, daß xur Nachtzeit gearbeitet wird, auch während dieser Zeit, in KAume. 
in denen Wein, weinhaltige oder weiiiiihnliche «ietrilnte gewerbsmäßig hergestellt. aufl>ewahrt, feilgehaltcu 
oder verpackt werden, einzutreten, daselbst Besichtigungen vorzunehmen, geschäftliche Aufzeichnungen, 
Frachtbriefe und Bücher einzusehen, auch nach ihrer Auswahl Proben zum Zwecke der Untersuchung 
gegen Kmpfangsbescbeinignng zu entnehmen. Auf Verlangen ist ein Teil der Probe amtlich verschlossen 
oder versiegelt zurückzulassen «uid für die entnommene Prob« eine angemessene Entschädigung zu leisten. 

Die Nachtzeit umfaßt iu dem Zeiträume vom ersten April bis dreißigsten September die Stunden 
von I hr abends bis 4 Uhr morgens und in dem Zeiträume vom ersteu Oktober bis einunddreißigten 
März die Stunden von 9 Uhr abends bis C l'br morgens. 

8 11. Die Inhaber der im § B» bezeichneten KAume sowie die von ihnen bestellten Betriebsleiter 
und Aufsichtspersonen sind verpflichtet, den zuständigen Beamten und Sachverständigen auf Erfordern 
Auskunft Ober das Verfahren bei Herstellung der Erzeugnisse, über den Umfang des Betriebes, über die 
zur Verwendung gelangenden Stoffe, insbesondere auch über deren Menge und Herkunft zu erteilen, sowie 
die geschäftlichen Aufzeichungen, Frachtbriefe und Bücher vorzulegen. Die Erteilung von Auskunft kann 
jedoch verweigert werden, soweit derjenige, von welchem sie verlangt wird, sich selbst oder einem der 
in $ 51, Nr. 1—3 der Strafprozeßordnung bezeichneten Angehörigen die Gefahr stmfgericbtljeber Ver- 
folgung zuziehen würde. 

§ 12. Die Sachverständigen i§ H»i sind, vorbehaltlich der Anzeige von Gesetzwidrigkeiten, ver- 
pflichtet, über die Tatsachen und Einrichtungen, welche durch die Aufsicht zu ihrer Kenntnis kommen, 
Verschwiegenheit zu l>evbacnten und sich der Mitteilung und Nachahmung der von den Gewerbetreibenden 
geheim gehaltenen , zu ihrer Kenntnis gelangten Bctriebseinrichtungen und Betriebsweisen , solange als 
diese Betriebsgeheimnisse sind, zu eiitluilteii. Sie sind hierauf zu beeidigen. 

§ 1H. Mit Gcfilngnis bis zu sechs Monaten und mit Geldstrafe bis zu dreitausend Mark oder mit 
einer dieser Strafen wird bestraft, wer vorsätzlich 

1. den Vorschriften des § 3, abgesehen von der Bestimmung ülier die Anzeige gewisser Betriebe 
in der Nr. 3 des Abs. 1 oder den Vorschriften der i$ , r >, 7, 8 oder 

2. den Vorschriften des $ 4 zuwiderhandelt. 
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Int der Täter bereits einmal wegen einer der im Abs. 1 bezeichneten Zuwiderhandlungen bestraft, 
so tritt Gefängnisstrafe bis zu einem Jahre ein, neben weleher auf Geldstrafe bis zu 15000 Mark erkannt 
werden kann. Diese Bestimmung findet Anwendung, auch wenn die frühere Strafe nur teilweise verbüßt 
oder ganz oder teilweise erlassen ist, bleibt jedoch ausgeschlossen, wenn seit der Verbüßung oder dem 
Erlasse der letzten Strafe bis cur Begehung der neuen Straftat drei Jahre verflossen sind. 

jj 14. Mit Geldstrafe bis zu eintausendfünfhuudert Mark oder mit Gefängnis bis zu drei Monaten 
wird bestraft, wer den Vorschriften des § 12 zuwider Verschwiegenheit uicht beobachtet oder der Mit- 
teilung oder Nachahmung von Betriebsgeheimnissen sich nicht enthält. 

Die Verfolgung tritt nur auf Antrag des Betriebsunternchmers ein. 

§ 15. Mit Geldstrafe vou fünfzig bis tu einhundertfünfzig Mark oder mit Haft wird bestraft, wer 
den Vorschriften der § 10 und 11 zuwider 

1. den Eintritt in die BiUuuo, die Besichtigung, die Einsicht in Aufzeichnungen, Frachtbriefe und 
Bucher oder die Entnahme von Proben verweigert ; 

2. die von ihm erforderte Auskunft nicht erteilt oder bei der Auskunftserteilung wissentlich 
unwahre Angaben macht oder die Vorlegung der Aufzeichnungen. Frachtbriefe und Bücher ver- 
weigert ; 

§ IG. Mit Geldstrafe bis ru einhundertfünfzig Mark oder mit Haft wird bestraft: 

1. wer die in $3, Ab». 1. Nr. 3, vorgeschriebene Anzeige unterläßt; 

2. wer Schaumwein gewerbsmäßig verkauft, feilhält oder anbietet, ohne daß den Vorschriften des 
§ 0 genügt ist ; 

!1. wer bei der nach $ 11 von ihm erforderten Auskunftserteilung au* Fahrlässigkeit unwahre 
Angaben macht ; 

4. wer eine der im $ 18 bezeichneten Handlungen aus Fahrlässigkeit begeht. 

$ 17. Mit Geldstrafe bis zu 30 Mark und im Unvcrmogensfalle mit Haft bis tu 8 Tagen wird 
bestraft, wer es unterlaßt, der durch den $ *.t für ihn begründeten Verpflichtung nachzukommen. 

§ 18. In den Fallen des § 13, Nr. 1, ist neben der Strafe auf Finriehung der Getränke zu 
erkennen, welche den dort bezeichneten Vorschriften zuwider hergestellt, feilgehalten, verkauft oder sonst 
in Verkehr gebracht sind, ohne Unterschied, ob sie dem Verurteilten gehören oder nicht, auch kann die 
Vernichtung ausgesprochen werden. In den Fällen des § 13, Nr. 2, des $ 1»'., Nr. 2, 4, kann auf Ein- 
ziehung oder Vernichtung erkannt werden. 

Ist die Verfolgung oder Verurteilung einer bestimmten i'ersou nicht ausführbar, so kann auf die 
Einziehung selbständig erkannt werden. 

§ V.K Die Vorschriften des Gesetzes vom 11. Mal 1871' bleiben unberührt, soweit die $ 2—11 des 
gegenwärtigen Gesetze* nicht entgegenstehende Bestimmungen enthalten. Die Vorschriften in den § Bi, 17 
des Gesetzes vom 14. Mai 1879 finden auch bei Zuwiderhandlungen gegen die Vorschriften des gegen- 
wärtigen Gesetzes Anwendung. 

§ 20. Der Bundesrot ist ermächtigt : 

a) die Grenzen festzustellen . welche für die bei der Kellerbehandluug in den Wein gelangenden 
Mengen der in § 2, Nr. 1, bezeichneten Stoffe, soweit das Gesetz selbst die Menge nicht festsetzt, 
maßgebend »ein stillen ; 

b) Grundsätze aufzustellen, welche gemäß § 2, Nr. i , zweiter IIa Ibaatz , für die Beurteilung der 
Weine nach ihrer Beschaffenheit und Zusammensetzung, insbesondere auch für die Feststellung 
des Durcbschnittsgebalics an Extruktstoffen und Mineralbestaudteilen m:ißgel*end sein sollen. 

§ 2t. Der Bundesrat ist ermächtigt, Grundsätze aufzustellen, nach welchen die zur Ausführimg dieses 
Gesetzes Sowie des Gesetzes vom 14. Mai 1S79 in bezug auf Wein, weinhaltige und weiufthnliche Getränke 
erforderlichen Untersuchungen vorzunehmen sind. 

S 22. Dieses Gesetz tritt am 1. Oktober 1901 in Kraft. Mit diesem Zeitpunkte tritt das Gesetz, 
betreffend den Verkehr mit Wein, weinhaltigen und weinfthnlichen Getränken, vom 20. April 1892 
(Keichs-Gesetzblatl S. b'Jl) außer Kraft. 

Auf Getränke, welche den Vorschriften des $3 zuwider oder unter Verwendung eines nach §2, 
Nr. 4, als übermäßig zu erachtenden Zusatzes wässeriger Zuckcrlösung bereits bei Verkündung dieses 
Gesetzes hergestellt waren und innerhalb eines Monats nach diesem Zeitpunkte der zuständigen Behörde 
angemeldet worden sind, findet die Vorschrift im $3, Ab. 2, bis zum l. OktoU;r BJ02 keine Anwendung, 
sofern die Vertriebsgefäße mit entsprechenden Kennzeichen amtlich versehen worden sind und die Getränke 
unter einer ihre Beschaffenheit erkennbar machenden oder unter einer anderweiten, sie von Wein unter- 
scheidenden Bezeichnung (Tresierwciu, Hefenwcln, Rosinenwein. K unst wein oder dergl.) feilgehalten oder 
verkauft werden. 

Bei der Begriffsbestimmung Wein ist zu unterscheiden zwischen Natur- 
wein, welcher lediglich durch alkoholische Gärung aus dein Saft der 
Trauben hergestellt ist, und zwischen Wein, welcher durch erlaubte, reelle 
Verfahren und Zusätze verbessert, nicht gleichzeitig vermehrt wurde. Für 
letzteren ist die 
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Bekanntmachung, be treffend Besllnnnunrtn zur Ain>mhranc dt--. Onetzr« über U«-n Verkehr mit 
Wein, m-lnhaltlren und wclnahnlirben Getrlakea. Vom 2. Juli l'Jül (Kcichs-(ieseUb)Mt S. 257) g&ltig. 

Auf Gnuid des 5 h Alis. 1, des i 7 Abs. 2 und de* { 20 unter b des Gesetzes, betreffend den Ver- 
kehr mit Wein, weinhallifreu und wciuahtilicheu Getrilnkeii , vom 24. Mai 1901 (ReichsgearUblaU S. 175) 
hat der Bundesrat die nachstehenden Ausführungsbestiminungen beschlossen: 

T. Zu $ 2 Nr. 4. Für die Beurteilung der Beschaffenheit und Zusammensetzung gezuckerter 
Weine nach der im §2 Nr. 4, «weiter Haltnau bezeichneten Richtung gelten folgende Grundsatz«: 

a) Bei Beurteilung der Beschaffenheit ist auf Aussehen, Geruch und Geschmack de« Weine« 
Rücksicht eu nahmen. 

1») Die chemische Untersuchung hat »ich auf die Bestimmung aller Restandteile de« Weines zu 
erstrecken , welche für die Beurteilung der Frage von Bedeutung sind , ob das Getränk als Wein im 
Sinne des Gesetzes anzusehen und seiner Zusammensetzung nach durch die Zuckerung nicht unter dm 
Durchschnitt der ungezurkerten Weine des Weinbaugebiets herabgesetzt worden ist , dem es nach »einer 
Benennung entsprechen soll. 

C) Insbesondere darf durch den ZusaU wasseriger Zuckerlosung bei Wein , welcher nach seiner 
Benennung einem inländischen Weinbaugebiet entsprechen soll, und zwar 

bei Weißwein 
der Gesnmtgehalt an Extraktstoffen nicht unter l,ßg, 

der nach Abzug der nicht fluchtigen Sauren verbleibende Extraktgehalt nicht unter 1,1 g, 
der nach Abzug der Gesamtsäuren verbleibende Kxtraktgehalt nicht unter 1 g, 
der Gehalt an Mineralbestandteilen nicht unter 0,13 g, 

bei Kotwein 
der Gesarntgehalt an Extraktsloffen nicht unter 1,7 g, 

der nach Abzug der nicht flüchtigen Sauren verbleibende F.xtraktgehalt nicht unter 1,3 g, 
der nach Abzug der Gesamtsäuren verbleibende Extraktgehalt nicht unter 1,2 g, 
der Gehalt an Mincralbcstandteilen nicht unter 0, 10 g in einer Menge von 100 ccm Wein 
herabgesetzt sein. 

Bei der Feststellung des Extraktgehaltes ist die 0,1 g in 101) ccm Wein übersteigende Zuckermenge 
in Abzug zu bringen und außer Betracht au lassen. 

III. Zu j 7. Da» Verbot des 5 7 Abs. 1 des Gesetzes findet auch auf 
lösliche Fluorverbindungen und Wismut Verbindungen 
sowie auf Gemische, welche einen dieser Stoffe enthalten, Auwendung. 

Durch einen BesehluO des Bundesrates vom 25. Oktober MCJ6 liegt kein Grund vor den 

genannt« Ausnahmestellung weiter 111 gewähren. 

Bereitung der Weine. 
Weißweine: Die reifen Trauben werden im Herbst von den Reb- 
stöcken abgepflückt (Weinlese), von den Kämmen (Stielen) befreit, zerquetscht 
und ausgepreßt (gekeltert). Der erhaltene Saft (Most) kommt auf Fässer, 
in denen er die erste Hauptgäruug durchmacht (Federweißer). In der Regel 
findet die Gärung ohne Zusatz von Hefe statt. Das die Gärung be- 
dingende Hefeferment befindet sich bereits auf den Trauben vorgebildet und 
ist in den Gärkelleru vorhanden, aber auch reingezüchtete Weinhefe findet 
Verwendung. Bei erhöhter Temperatur, 15 bis 20° C, findet Obergärung 
statt, wobei alkoholreiche, aber bukettarme Weine erhalten werden. Die 
Untergfirung unter 15° bedingt umgekehrt bukettreiche Weine. Bei der 
Gärung verwandelt sich der in dem Most vorhandene Zucker in Weingeist 
und Kohlensäure sowie in kleine Mengen Glyzerin und Bernsteinsäure, gleich- 
zeitig bilden sich äußerst verschiedenartige Nebenprodukte, unter anderen 
der für den Geruch und Geschmack des Weins wichtige önanthather 
(Weinfuselöl). Nachdem die Hauptgärung, welche 3 bis 4 Wochen dauert, 
beendet ist, wird der halbfertige Wein auf andere Fässer gebracht, es be- 
ginnt die 4 bis o" Monate dauernde stille Nachgärung. Sobald sich der 
„Jungwein" durch Absetzen der Hefe und des „Weinsteins" geklärt hat, 
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kommt er wiederum auf neue Fässer, die Lagergärung beginnt, die wenigstens 
zwei Jahre dauert. Der Wein erhält hierbei sein volles Bukett (Blume) 
und die Flaschenreife. 

Rotwein. Die Farbe des roten Weines bedingt ein blauer, durch 
Säuren rot werdender Farbstoff. Der ausgepreßte Saft ist bei allen Reb- 
sorten farblos, nur die Färbertraube besitzt einen roten Saft. Zur Gewin- 
nung der roten Naturfarbe des Weines werden die blauen und roten Trauben 
mit den Beerenhülsen vergoren. Der bei der Gärung gebildete Farbstoff 
wird durch den Weingeist gelöst. 

Im übrigen ist die Weinbereitung im wesentlichen dieselbe wie beim Weißwein. 

Schillerweine oder Schilcher sind schwach gefärbte Rotweine, welche 
entweder durch kurze Vergärung des Rotweinmostes oder durch Vermischen 
und Vergärung von weißen und blauen Trauben oder durch Aufschütten 
von weißem Most auf die nach Abzug des Rotweins zurückbleibenden halb 
ausgelaugten Rotweintreber erhalten werden. 

Einige Weiunnalysen nach König. 



I»eut»rlie Weißweine : 
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Für die Untersuchung des Weines bestehen amtliche Vorschriften, nach 
denen die Weine im Auftrage von Polizeibehörden, Gerichten und anderen 
Behörden ausgeführt werden müssen. Aus diesem Grunde sind die Vor- 
schriften wörtlich abgedruckt. 

Der Alkoholgehalt schwankt meistens zwischen 5 bis 10 g in 100 cem 
Wein. Der Zusatz von 1 Teil Alkohol auf 100 Raumteile Wein durch die 
Kellerbehandlung ist zulässig. In der Regel entsprechen 100 Teilen Alkohol 
6 bis 14 Teile Glyzerin, als normales Gärungserzeugnis. 

Ein Zuckerzusatz zu Wein darf lediglich zu verbesserungsbedürftigen 
Weinen erfolgen. Eine wesentliche Vermehrung darf dadurch nicht erfolgen, 

Xahrun gsm ittelcheni ie . 17 
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es dürft© somit ein Zusatz einer wäßrigen Zuckerlösung über 25 Prozent 
als unzulässig erachtet werden. Eine Kennzeichnung gezuckerter Weine ist 
nicht notwendig. Bei der Beurteilung dieser Weine, die große eingehende 
Kenntnis der gesamten Weintechnik und Literatur als selbstverständlich 
voraussetzt, ist stets die äußere Beschaffenheit, die ganze chemische Zu- 
sammensetzung in Betracht zu ziehen, vor allem ist einem Vergleich un- 
gezuckerter Weine desselben Weinbaugebietes, dem der untersuchte Wein 
entstammen soll, Wichtigkeit beizulegen. 

Tresterweine (petiotisierte Weine), Hefe- und Rosinenweine dürfen nicht 
feilgehalten werden. Der Gehalt an Gesamtsäure reiner Weine schwankt 
innerhalb weiter Grenzen, die Entsäuerung mittels reinen gefällten kohlen- 
sauren Kalkes ist zulässig. Im allgemeinen haben Weine, welche einen 
natürlichen geringen Säuregehalt haben, einen hohen Gehalt an neutralen 
Extraktstoffen. Von der „Kommission zur Bearbeitung einer Weinstatistik 
für Deutschland" wird daher von Weinen mit weniger als 0,4 g Gesamt- 
säure, einschließlich 0,6 g flüchtigen Säuren, ein Extraktgehalt von 1,7 g in 
100 cem verlangt 

Der Extraktgehalt der Weine darf durch 'Zusatz von Gummi, Dextrin 
und anderen Stoffen nicht erhöht werden, ebenfalls ist der Zusatz von Bukett- 
stoffen und Essenzen, selbstverständlich auch künstlichen Süßstoffen und 
Erhaltungsmitteln verboten. 

Ein Höchstgehalt an flüchtigen Säuren bei deutschen Weißweinen von 
0,12 g, bei deutschen Rotweinen 0,16 g macht den Wein des Verdorben- 
seins dringend verdächtig. 

Beanstandung erfolgt, sobald die Kostprobe einen weiteren Beweis ergibt, auf 
Grund des § 10, Ziffer 2, und §11 des Nahrungsmittelgesetzes vom 14. Mai 1879. 

Ebenfalls zu beanstanden sind Weine, welche Krankheiten oder Fehler 
aufweisen, die durch die Lebenstätigkeit von Pilzen hervorgerufen werden, 
wie Kahmigwerden, Essig-, Milchsäurestich, Mannitgärung ; ferner Um- 
schlagen oder Brechen der Weine, Bitterwerden, Böksergeschmack u. dergl. 

Ausbruchweine, Ausleseweine sind besonders gute, süße Natur- 
weine. In guten Weinjahren läßt man im heißen Spätherbst, die voll- 
reifen Beeren an den Weinstöcken zu sogenannten Halbzibeben auch nach 
durchgemachter Edelfäule eintrocknen. Der Wassergehalt der Traube wird 
dadurch verringert. Bei der Lese werden die schönsten Halbzibeben von 
der Lese ausgelesen (ausgebrochen) und für sich gekeltert. 

Strohweine. Bei ungünstiger Witterung, wo ein Verderben der Halb- 
zibeben (siehe Ausbruch -Ausleseweine) zu befürchten ist, werden die reifen 
Trauben am luftigen Orte, früher auf Stroh, daher der Name Stroh wein, 
genügend eingetrocknet und weiter verarbeitet. Strohweine sind wegen ihres 
hohen Preises selten im Handel anzutreffen. 

Süßweine. Süßweine, auch als Süd-, Dessert- und Likörweine bezeichnet, 
sind einerseits alkoholreiche, andererseits alkohol- und gleichzeitig zucker- 
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reiche Weine. Nach ihrer Herstcllungsweise können die Südweine als kon- 
zentrierte und nicht konzentrierte Weine unterschieden werden. Erstere 
werden aus edelfaulen, sehr süßen Beeren, Halbzibeben, ohne jeden Zusatz 
(rheinische Ausbruch weine), aus stocksüßen Beeren unter Zusatz von Wein 
(Oberungarweine: Tokaier, Menescher, Rüster), aus getrockneten Beeren, 
Zibeben, Rosinen (Strohweine), schließlich aus eingekochtem oder im Vakuum 
eingedampftem Most (der spanische Malaga, die griechischen Malvasierweine) 
hergestellt. Zu den konzentrierten Süßweinen müssen die sogenannten 
Medizinalweine gerechnet werden. Die Tokaierweine sind besonders stark 
konzentrierte Süßweine. Die nicht konzentrierten Süßweine werden durch 
Zusatz von Alkohol zu unvergorenem oder bereits vergorenem Most her- 
gestellt. Hierher gehören der Marsala (Sizilien), der Portwein, der spanische 
Sherry. Bei einem hohen Alkoholgehalt haben diese Weine einen verhält- 
nismäßig niedrigen Extraktgehalt 

Schließlich gibt es noch Süßweine, die durch Vergärung von Most 
unter Zusatz von Rohrzucker, Stärkesirup, Stärkezucker unter gleichzeitigem 
Alkoholzusatz nach beendeter Gärung hergestellt werden. Anrecht auf den 
Namen Süßwein sollten derartige Erzeugnisse nicht haben, sondern vielmehr 
als Kunstwein bezeichnet werden. 

Der Herstellungsweise entsprechend ist die Zusammensetzung der Süß- 
weine selir verschieden. 

Nachstehende Süßweine haben nach Kön 'uj folgende Zusammensetzung: 



In l««>ocni Wein sind enthalten Gramme: 
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Die Untersuchung der Süßweine geschieht nach Anweisung zur chemi- 
schen Untersuchung des Weines (siehe Wein). Konzentrierter Süßwein besitzt 
hohen zuckerfreien Extrakt- und Aschengehalt sowie hohen Pbo^phorsüure- 
gehalt. Süßweine, welche durch Alkoholisieren von Most hergestellt sind, 
enthalten wenig Glyzerin. 

17- 
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Für die Beurteilung der Süßweine kommt der Beschluß bayerischer Ver- 
treter der angewandten Chemie auf Vorschlag von \\\ Fresenius in Frage*). 

1. Di« Begutachtung der Süßweine hat sich in erster Linie darüber auszusprechen , ob ein kon- 
zentrierter Süßwein vorliegt oder nicht. Sie hat ferner auf Grund der analytischen Daten eine Charak- 
terisierung der Herstellungsart tu geben. Wenn die auf diese Weise erkannte Herstellungsart mit der 
in dem Ursprungslande , aus dem der betreffende Wein seiner Benennung nach stammen soll , üblichen 
und erlaubten in Widerspruch steht, so hat Beanstandung einzutreten. 

2. Als charakteristische Kennteichen konzentrierter Süßweine sind hohes suckerfreies Extrakt 
und hoher Gehalt an Phosphorsaure antusehen. Für konsentrierte Süßweine ist in 1UU cem mindestens 
tu fordern 3 g tuckerfreies Extrakt ••) (bei l'ngarsußweinen 3,5 g) und 0,03 g Phosphorsaure (bei 1'ngar- 
süßweinen 0,066 g). 

3. Diese Kennzeichen sind nur in Verbindung mit der Gesamtanalyse zu benutzen. 

4. Bei der Beurteilung der Süßweine ist der Glyceringehalt von wesentlicher Bedeutung, um 
einen Schluß auf den Grad der Vergärung des Weines zu gestatten. Ein nicht sehr früh gespriteter 
Süßwein soll mindestens C, g Mostgarungsalk.-hol in 100 ecm enthalten. 

T>. Die Bezeichnung .Medizinalsüßwein hat keine wissenschaftliche Berechtigung, wenn sie aber 
gebraucht wird, so ist tu verlangen, daß ein konzentrierter Süßwein vorliegt. 

6. Die bevorzugte Stellung der Xeres- (.Sherry)weine im deutschen Arzneibuch ist nicht gerecht- 
fertigt; Marsala-, Port-, Madeira-, Goldmalaga- und Kapweine (als Trockenweine) können die Xeresweine 
vollkommen ersetzen. 

Süßweine, welche zur Krankenbehandlung in Apotheken verkauft werden, 
wie Portwein, Madeira, Sherry und dergl. sollen nach den Vorschriften des 
deutschen Arzneibuches in einem Liter 140 bis 200 cem Alkohol enthalten. 

Nach § 3 Abs. 3 des Weingesetzes vom 24. Mai 1901 ist die Ver- 
wendung von getrockneten Früchten (auch in Auszögen oder Abkochungen) 
bei Getränken, welche als Dessertweine (Süd-, Süßweine) ausländischen 
Ursprungs in den Verkehr kommen, gestattet. „Betriebe, in welchen eine 
derartige Verwendung stattfinden soll, sind von dem Inhaber vor dem Be- 
ginn des Geschäftsbetriebes der zuständigen Behörde anzuzeigen." 

Derartige Dessertweine werden daher besonders beurteilt werden müssen. 

Für Schaumweine kommen nachstehende gesetzliche Bestimmungen in Frage: 

Die im $ »i des Gesetzes vorgeschriebene Kennzeichnung von Schaumwein, der gewerbsmäßig ver- 
kauft oder feilgehalten wird, hat wie folgt zu geschehen: 

a) Das Land, in welchem der Schaumwein auf Flaschen gefüllt ist, muß in der Weise kenntlich 
gemacht werden, daß auf den Flaschen die Bezeichnung 

„In Deutschland auf Flaschen gefüllt", 
,,In Frankreich auf Flaschen gefüllt", 

„In Luxemburg auf Flaschen gefüllt" usw. angebracht wird; ist der Schaumwein in 
demjenigen Lande, in welchem er auf Flaschen gefüllt w^irde, auch fertiggestellt, so kamt 
an Stelle jener Bezeichnung die Bezeichnung 
„Deutscher (Französischer, Luxemburgischer) usw. Schaumwein" oder 
treten „Deutsches (Französisches, Luxemburgisches» usw. Erzeugnis" 

b) Bei Schaumwein, der aus Fruchtwein (Übst- oder Beerenwein) hergestellt ist, muß in der unter a 
vorgeschriebenen Bezeichnung den Worten „In Deutschland (Frankreich, Lux cm bürg usw.) 
auf Flaschen gefüllt" oder „Deutsches (Französisches, Luxemburgisches usw. Er- 
zeugnis'' noch das Wort ,, Fruchtschaum wein " vorangehen oder an die Stelle des Wortes 
„Schaumwein" das Wort ,, Frucht schauin we in" treten. 

An Seile des Wortes „Fruchtschaumwein" kann das Wort „Obstschauinweiu" oder 
. Heerenschaumwein ' oder eine entsprechende, die benutzte Fruchtart erkennbar machende Wort- 
verbindung, wie „Apfel-Schaumwein", ,, Johannisbeer-Sehauinwoin" usw., treten. 

c) Die unter a und 1» vorgeschriebenen Bezeichnungen müssen in schwarzer Farbe auf weißem 
Grunde, deutlich und nicht verwischbar auf einem bandförmigen Streifen in lateinischer Schrift auf- 
gedruckt sein. Der Streifen ist an einer in die Augeu fallenden Stell«, der Flasche, und zwar gugcbcneti- 
falls zwischen dem den Flaschenkopf bcd.-ekendeu Überzug und der die Bezeichnung der Firma und der 
Weinsorte enthaltenden Inschrift dauerhaft zu befestigen. Die Srhriftzeicben auf dem Streifen müascu 
l»-i Flaschen , welche einen Uaimigclialt von rjü oder mehr Kubikzentimeter haben, mindestens 0,5 cm 

•) Forschungs-Berichte, IV. Jahrgang, S. 300. 

••) Indirektes Extrakt nach ItaUnkc-M^Hngir, Zucker als Invertruoier. 
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hoch uud so breit sein , daU im Durchnitt je 10 Buchstaben eine Flflche von mindestens 0,5 cm Lange 
einnehmen. Die Inschrift darf, falls sie einen Streifen Ton mehr als 10 cm Länge beanspruchen würde, 
auf zwei Zeilen verteilt werden. Der Streifen darf eine weitere Inschrift nicht tragen. 

d) Zur Kennzeichnung von Schaumwein, der sich am 1. August 1H01 bereits in Kisten oder 
K'irl»en verpackt auf einem Lager innerhalb des Reichs befindet, genügt , sofern er in der angegebenen 
Verpackung gewerbsmäßig feilgehalten oder verkauft wird, bis tum 1. Oktober 1002 die dauerhafte An* 
bringung der vorgeschriebenen Bezeichnung au einer in die Augen fallenden Stelle auf der Außenseite 
der Verpackung. Die SehrifUeiehcu müssen mindestens 4 rm buch und so breit sein , daß im Durch« 
schnitt je 10 Buchstaben eine Fläche von mindestens 15 cm Länge einnehmen. Die Inschrift darf, falls 
sie einen Streifen von mehr als 40 cm Länge beanspruchen würde, auf zwei oder drei Zeilen verteilt werden. 

Bekanntanachun*, betreffend Vorschriften für die chemische Untersuchung des Weines. Vom 

2. Juli 1901. (Zentnübiatt für das Deutsche Reich 8.231.) 

Die vom Bundesrat erlassenen Änderungen sind in die folgende Anleitung aufgenommen 
worden. f> ^„-.-jj-y,-, >ar chemischen l'ntcntnchniig des Welses. 

1. Von jedem Wein, welcher einer chemischen Untersuchung unterworfen werden soll, ist eine 
Probe von mindestens !'/« Liter zu entnehmen. Diese Menge genügt für die in der Regel auszuführenden 
Bestimmungen (s. Nr. 5). Der Mehrbedarf für anderweitige Untersuchungen ist von der Art der letzteren 
abhangig. 

2. Die su verwendenden Flaschen und Korke müssen vollkommen rein sein. Krüge oder undurch- 
sichtige Flaschen, in welchen etwa vorhandene Unreinlichkcitcn nicht erkannt werden können, dürfen 
nicht verwendet werden. 

3. Jode Flasche ist mit einem das unbefugte Öffnen verhindernden Verschlusse uud einem anzu- 
klebenden Zettel zu versehen , auf welchem die zur Feststellung der IndentitUt notwendigen Vermerke 
angegeben sind. Außerdem ist gesondert anzugeben: die Grttße und der Fülluugsgrad der Fässer und 
die äußere Beschaffenheit des Weines ; insbesondere ist zu bemerken , wie weit etwa Kahinbildung ein- 
getreten ist. 

4. Die Proben sind sofort nach der Entnahme an die l'ntersuchungsstelle zu befördern; ist eine 
alsbaldige Absendung nicht ausführbar, so süid die Flaschen an einem vor Sonnenlicht geschützten, 
kühlen Orte liegend aufzubewahren. Bei .Jungweinen ist wegen ihrer leichten Veränderlichkeit auf be- 
sonders schnelle Beförderung Bedacht zu nehmen. 

5. Zum Zweck der Beurteilung der Weine sind die Prüfungen und Bestimmungen in der Regel 
auf folgende Eigenschaften und Bestandteile jeder Weinprobe zu erstrecken : 



1. Spezifisches Gewicht, 

2. Alkohol, 

3. Extrakt, 

4. Minernlbestandteile, 

5. Schwefelsaure bei Rotweinen. 
»'.. Freie Siluren ( Gesamt sauren i 

7. Flüchtige Säuren, 

8. Nichlflüchtigc Sauren, 

9. Glyzerin. 

10. Zucker, 

11. Polarisation, 

12. Unreinen Starkcxucker, qualitativ. 

13. Fremde Farbstoffe bei Rotweinen. 
Unter besonderen Verhältnissen sind die Prü- 
fungen und Bestimmungen noch auf nach- 
bezeichnete Bestandteile auszudehnen: 

Die Ergebnisse der Untersuchungen sind in der angegebenen Reihenfolge aufzuführen. Bei dem 
Nachweis und der Bestimmung solcher Weinbestundteile, welche hier nicht aufgeführt sind, ist stets das 
angewandte Unterauchungsvcrfahren anzugeben. 

G, Als Normaltemperatur wird die Temperatur von 1">° C festgesetzt ; mithin sind alle im folgenden 
vorgeschriebenen Abmessungen des Weiiies Inn dieser Temperatur vorzunehmen und sind die Ergebnisse 
hierauf zu beziehen. Trübe Weine sind vor der Untersuchung zu filtrieren; liegt ihre Temperatur unter 
15° C, so sind sie vor dem Filtrieren mit den ungcl<«ten Teilen auf 15° C zu erwärmen und umzuschüttein. 

7. Die Mengen der Weinbestandteilo werden in der Weise ausgedrückt, daß angegeben wird, wie 
viel Gramm des gesuchten Stoffes in l<*> cem Wein von lö° C gefunden worden sind. 



14. Gesamtweinsteiusfiure , freie Weinsteiusaure, 
Weinstein und an alkalische Erden gebundene 
Weinstclusnurc. 

15. Schwefelsaure bei WeiUweinen. 
Ri. Schweflige Saure, 

17. Saccharin, 

ls. Salizylsäure, <|ualitativ, 

11». Gummi und Dextrin, mialilativ. 

20. Gerl»att>ff, 

21. Chlor, 

22. Phosphorstture. 
2:1. Salpetersäure, 

24. Hary um, 

25. Strontium. 
2t i. Kupfer. 



II. Ausführung der Untersuchungen. 

1. Bestimmung de« spezifischen Gewichts. 

Das spezifische Gericht des Weines wird mit Hilfe des Pyknometers bestimmt. 

2. Bestinomunc des Alkohols. 

Oer zum Zweck der Ib-siiininunt; des spezifischen (iewichts (II. Nr. 1) im Pyknometer enthaltene 
Wein wird in einen Destillicrkollien von l.» bis 20» cetn Inhalt übergeführt und das Pyknometer dreimal 
mit wenig Wasser nachgespült. Man gibt zur Verhinderung etwaigen Schäumens ein wenig Tannin in 
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den Kolben und verbindet diescu durch Gummistopfcn und Kugclrohre mit einem Licbigschen Kühler; 
alt Vorlage benutzt man das Pyknometer, in welchem der Wein abgemessen worden ist. Nunmehr 
destilliert man, bis etwa 36 cem Flüssigkeit übergegangen sind , füllt das Pyknometer mit Wasser bis 
nahe nun Halse auf, mischt durch quirlende. Bewegung so lange, bis Schichten Ton verschiedener Dichtig- 
keit nicht mehr wahrzunehmen sind , stellt die Flüssigkeit Stunde in ein Wasserbad von 13° C und 
fügt mit Hilfe eines Haarröhrchens vorsichtig Wasser von 15° C tu, bis der untere Rand der Fl Ossig - 
keitsoberflacbe gerade die Marke berührt. Dann trocknet man den leeren Teil des I'yknonieterhalsea 
mit Stäbchen aus Filtrierpapier, wagt und bestimmt das spezifische Gewicht des Destillates. Die diesem 
spezifischen Gewichte entsprechenden Gramm Alkohol in 100 cem Wein werden aus der zweiten Spalt« 
der als Anlage beigegebenen Tafel I entnommen. 

Anmerkung : Bei der Untersuchung Ton Verschnittweinen ist der Alkohol iu Volumprozenten nach 
der dritten Spalt« der Tafel I 



:s. BVKtlniwnng des Extraktes (Oehalte* an ExtraktMoffcn). 

Unter Extrakt (Gesamtgehalt au Extraktstoffen) im Sinne der Bekanntmachung vom 2!». April l«»2 
(Reichs-GeseUbl. S. 600) sind die ursprünglich gelost gewesenen Bestandteil« des entgeisteten und ent- 
wässerten ausgegorenen Weines zu verstehen. 

Da das für die Bestimmung des ExIrak tg« halte« zu wahlende Verfahren sich nach der Extrakt- 
richtet, so berechnet man zunächst den Wert von X aus nachstehender Formel : 
Hierbei bedeutet : X = l + S — S t . 

S das spezifische Gewicht des Weines (nach H. Nr. 1 bestimmt), # 
.>\ das spezifische Gewicht des alkoholischen , auf das ursprüngliche Maß aufgefüllten Destillats 
des Weines (nach II. Nr. 2 bestimmt). 

Die dem Werte von X nach Maßgabe der Tafel II entsprechende Zahl E wird aus der zweiten 
Spalte dieser Tafel entnommen. 

a) Ist E nicht größer als 3, so wird die endgültige Bestimmung des Extraktes in folgender Weis« 
ausgeführt. Man setzt eine gewogene Platinschale von etwa 85 mm Durchmesser, 'J0 mm Hohe und 
76 com Inhalt, welche ungefähr 20 g wiegt, auf ein Wasserbad mit lebhaft kochendem Wasser und lülit 
aus einer Pipette 30 cem Wein von 13° (' in dieselbe fließen. Sobald der Wein bis zur dickflüssigen 
Beschaffenheit eingedampft iet, setzt man die Schale mit dem Rückstände 2'/» Stunden in einen Trocken- 
kasten, zwischen dessen Doppelwandungen Wasser lebhaft siedet, laßt dann im Exsikkator 
findet durch Wägung den genauen Extraktgehalt. 

b) Ist E großer als 3, aber kleiner als 4, so laßt man aus einer Bürette in di 
schale eine so berechnete Menge Wein fließen, daß nicht mehr als 1,3 g Extrakt i 
und verfahrt weiter, wie unter II. Nr. 3 a angegeben. 

Berechnung zu a und b. Wurden aus a Kubikzentimeter Wein 6 Gramm Extrakt erhalten , so 

sind enthalten : X — 100 — Gramm Extrakt in 100 cem Wein. 

a 

o) Ist E gleich 4 oder größer als 4, so gibt diese Zahl endgültig die Gramme Extrakt in 100 cem 
Wein an. 

Um einen Wein, der seiner Benennung nach einem inländischen Weinbaugebiete entsprechen soll, 
nach Maßgabe der Bekanntmachung vom 29. April 181*2 zu beurteilen und demgemäß den Extraktgehalt 
des vergorenen Weines (s. II. Nr. 3, Abs. 1) zu ermitteln, sind die bei der Zuekerbestiromung (Tgl. II. 
Nr. 10) gefundenen Zahlen zu Hilfe zu nehmen. Betragt danach der Zuckergehalt mehr als 0.1 g in 
100 cem Wein, so ist die darüber hinausgehende Menge von der nach II. Nr. 3a, 3b oder 3c gefundenen 
Extrakteahl abzuziehen. Die verbleibende Zahl entspricht dem Extraktgehalt des vergorenen Weines. 

4. BmUmmang der II laeral bestand teile. 

Enthalt der Wein weniger als 4 g Extrakt in 100 cem, so wird der nach U Nr. 3a oder 3b erhaltene 
Extrakt vorsichtig verkohlt, indem man eine kleine Flamme unter der Platinschale hin- und her b ewegt. 
Die Kohle wird mit einem dicken Platindraht zerdrückt und mit heißem Wasser wiederholt ausgewaschen ; 
den wasserigen Auszug filtriert man durch ein kleines Filter von bekanntem geringen Aschengehalte in 
ein Bechcrgliischcn. Nachdem die Kohle vollständig ausgelaugt ist, gibt man das Filterchen in die 
Platinschale zur Kohle, trocknet beide und verascht sie vollständig. Wenn die Asche weiß geworden 
ist, gießt man die filtrierte Losung in die Platin schale zurück, verdampft dieselbe zur Trockne, benetzt 
den Rückstand mit einer Er«ung von Aniinoniumkarbonat , glüht ganz schwach , laßt im Exsikkator er- 
kalten und wagt. 

Enthalt der Wein 4 g oder mehr Extrakt in 100 cem , so verdampft man 25 cem des Weines in 
«•iner geräumigen Platinschale und verkohlt den Rückstand sehr vorsichtig; die stark aufgeblähte Kohle 
wird in der vorher beschriebenen Weise weiter behandelt. 

stnd enthalten : .\ 100 ^ Mineralbestandteile .in 100 cem Wein. 

5. Bestimmung in Schwefelsaure In Rotweinen. 

30 rem Wein werden in einem Beeherglase mit Salzsäure angedauert und auf einem Drahtnetz 
bis zum beginnenden Kochen erhitzt. Dann fügt man heiße rhlorbaryumlosung (1 Teil kristallisiertes 
( lilorbaryum in 10 Teilen destilliertem Wasser gelost) zu, bis kein Niederschlag mehr 
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IJUH den Niederschlag absetzen und prüf« durch Zusatz ein« Tropfens Chlorbaryumlösung tu der über 
dem Niederschlage stehenden klaren Flüssigkeit, ob di« Schwefelsäure vollständig ausgefallt ist. Hierauf 
kocht man das Ganse nochmals auf, UlUt dasselbe ti Stunden in der Wftrnie stehen, gießt die klare 
Flüssigkeit durch ein Filter vou bekanntem Aschengehalte, witscht den im Becherglase zurückbleibenden 
Niederschlag wiederholt mit heißem Wasser aus, indem mau jedesmal absetzen laßt und die klare 
Flüssigkeit durch das Filier gießt , bringt zuletzt den Niederschlag auf das Filter und wascht so lang« 
mit heißem Wasser, bis das Filtrat mit Silbernitrat keine Trübung mehr erzeugt. Filter und Nieder- 
schlag werden getrocknet, in einem gewogenen Platintiegel verascht und geglüht; hierauf befeuchtet mau 
den Tiegeliuhalt mit venig Schwefelsflure, raucht leisere ab, glüht schwach, laßt im Exsikkator erkalten 
und wagt. 

Berechnung. Wurden aus 50 cem Weiu a Gramm Baryumsulfat erhalten, so sind enthalten: 
X — 0.CSÖ9 a Gramm Schwefelsflure (SO,) in 100 cem Wein. 
Dieseu X Gramm Schwefeisflure (SO») in 100 cem Wein entsprechen: 

Y = Ufil» a Gramm Kaliumsulfat (K,SO,) in 1 Liter Weiu. 

6. Bestimmung, der freien Säuren (Gesamtalure). 

25 cem Wein werden bis zum beginnenden Sieden erhitzt und die heiße Flüssigkeit mit einer 
Alkalilauge, welche nicht schwächer als »'«-normal ist, titriert. Wird Normallauge verwendet, so müssen 
Büretten von etwa 10 cem Inhalt benutzt werden , welche die Abschätzung von Vioo cem gestatten. Der 
Sättigungspunkt wird durch Tüpfeln auf empfindlichem violetten Lackmuspapier festgestellt; dieser 
Punkt ist erreicht, wenn ein auf das trockene Lackmuspapier aufgesetzter Tropf en keine Rötung mehr 
hervorruft. Die freien SAureu sind als Weinsteinsflure zu berechnen. 

Berechnung. Wurden zur Sättigung von 25 cem Wein a Kubikzentimeter »/«- Normalalkali ver- 
braucht, so sind enthalten: 

X — 0,075 a Gramm freie Sliureu (Gesamtsäure), als Weinsteinslluro berechnet, in 100 cem Wein. 
Bei Verwendung von Vj-Normalalkali lautet die Fonnel: 

X — 0,1 a Gramm freie Säuren (.Gesamtsflure), als Weinsteinsflure berechnet, in 100 cem Wein. 

Man bringt 50 oem Wein in einen Rundkolben von 200 cem Inhalt und verschließt den Kolben 
durch einen Gummistopfen mit zwei Durchbohrungen; durch die erste Bohrung fuhrt ein bis auf den 
Boden des Kolbens reichendes dünnes, unten fein ausgezogenes, oben stumpfwinkelig umgebogenes Glas- 
rohr, durch die zweite ein Destillationsaufsatz mit einer Kugel, welcher zu einem Liebigscheti Kühler 
führt. Als Detrti Hat ions vorläge dient eine 300 cem fassende Flasche , welche an der , einem Rauminhalt 
von 200 cem entsprechenden Stello eine Marke trägt. Die flüchtigen Sfluren werden mit Wasserdampf 
Uberdestilliert. Dies geschieht in der Weise, daß man das bis auf den Boden des Destillierkolben» 
reichende enge Glasrohr durch einen Guminischlauch mit einer ein Sicherheitsrohr tragenden Flascho 
in Verbindung setzt, in welcher ein lebhafter Strom von Wasserdampf entwickelt wird. Durch Erhitzen 
des Destillierkolbens mit einer Flamme engt man unter stetem Durchleitcn von Wasserdampf den Weiu 
auf etwa 25 cem ein und trügt dann durch zweckmäßiges Erwärmen des Kolbens dafür Sorge, daß die 
Menge der Flüssigkeit in demselben sich uicht mehr ändert. Man unterbricht die Destillation, wenn 
2U0ccm Flüssigkeit übergegangen sind. Man versetzt das Destillat mit Phenolphtalein und bestimmt 
die Sfluren mit einer titrierten Alkalilösung. Die flüchtigen Sfluren sind als Essigsäure (C,H,O t ) zu 
berechnen. 

Berechnung. Sind zur Sättigung der flüchtigen Sauren aus 50 cem Wein a Kubikzentimeter 
1 w - Normalalkali verbraucht worden, so sind enthalten: 

„Y 0,012 n Gramm flüchtige Säuren, als Essigsflure (C^HJV berechnet, in 100 cem Wein. 

8. Bestimmung der slchtflOchtlcen Säuren. 

Die Menge der nicht flüchtigen Sauren im Wein, welche als Weinsteinsflure anzugeben sind, wird 
durch Rechnung gefunden. 
Bedeutet : 

a die Gramme freie Sfluren in 1U) cciu Wein, als Weinsteinsflure berechnet, 
b die Gramme flüchtige Sauren iu 100 cem Wein, als Essigsaure berechnet, 
X die Gramme niehtflüchlige Siiureu in 10U cem Wein als Weinsteinsflure berechnet, 
so sind enthalten : 

X — (a~ 1,25 b) Gramm nichtflüchtige Sauren, als Weinsteinsflure berechnet, in 100 cem Wein. 

Bestimmung des Glyzerins. 

a) In Weinen mit weniger als 2 g Zucker in lOOccm. 

Man dampft 100 cem Wein in einer Porsellanschale auf dem Wasserbade auf etwa 10 cem ein, 
versetzt den Rückstand mit etwa 1 g Quarzsand und so viel Kalkmilch von 40 Prozent Kalkhydrat, daß 
auf je 1 g Extrakt 1,5 bis 2 cem Kalkmilch kommen, und verdampft fast bis zur Trockne. Der feuchte 
Rückstand wird mit etwa 5 cem Alkohol voii % Maßprozent versetzt, die an der Wand der Porzellan- 
schale haftende Masse mit einem Spatel losgelöst und mit einein kleinen Pistill unter Zusatz kleiner 
Mengen Alkohol von 'J*> Moßprozent zu einem feinen Brei zerrieben. Spatel und Pistill werden mit 
Alkohol von gleichem Gehalte abgespült. Unter beständigem Ciurühren erhitzt man dio Schale auf 
dem Wasserbude bis zum Beginn des Siedens und gießt die trübe alkoholische Flüssigkeit durch einen 
kleinen Trichter in ein KO-ccm-Kolbvhen. Der in der Schale zurückbleibende pulverige Rückstand wird 
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unter Umrühren mit 10 bis 12 ccm Alkohol von 96 Maßprozent wiederum heiß ausgezogen , der Auszug 
in du 100-cm-Kö! beben gegossen und dies Verfahren so lange wiederholt, bis die Menge der Auszüge 
etwa 1*5 cc in betrügt ; d<»r unlösliche Rückstand verbleibt in der .Schale. Dann spült man da» auf dem 
KX>-ecui-Kölbchen »Utende Trichterchen mit Alkohol ab, kühlt den alkoholischen Auszug auf 15« C ab 
und füllt ihn mit Alkohol Ton 96 ccm Maßprotent auf 100 ccm auf. Nach tüchtigem Umschütteln 
filtriert man den alkoholischen Auszug durch ein Faltenfilter in einen eingeteilten Glaszylinder. 90 ccm 
Filtrat werden in eine Porsellanschale übergeführt und auf dem hei Ben Wasserbade unter Vermeiden 
des lebhaften Siedens des Alkohols eingedampft. Der Rückstand wird mit kleinen Mengen alwoluten 
Alkohols aufgenommen, die Losung in einen eingeteilten Glaszylinder mit Stopfen gegossen und die 
Schale mit kleinen Mengen absolutem Alkohol nachgewaschen, bis die alkoholische Losung genau 15 ccm 
betragt. Zu der Inning setzt man dreimal je 7,5 ccm absoluten Äther und schüttelt nach jedem Zusatz 
tüchtig durch. Der verschlossene Zylinder bleibt so lange stehen, bis die alkoholisch-ätherische Losung 
ganz klar geworden ist; hierauf gießt man die Losung in ein Wägegläsrhen mit eingeschliffenem Stopfen. 
Nachdem man den Glaszylinder mit etwa 5 ccm einer Mischung von 1 Itaumtell absolutem Alkohol und 
l'/t Raumteilen absolutem Äther nachgewaschen und die Waschflüssigkeit ebenfall« in das Wägegläseben 
gegossen hat, verdunstet man die alkoholisch-ätherische Flüssigkeit auf einem heißen, aber nicht kochenden 
Wasserbade , wobei wallendes Sieden der Lösung zu vermeiden ist. Nachdem der Rückstand im Wage- 
glaschen dickflüssig geworden ist, bringt man das Gläschen in einen Trockeukasteu , zwischen dessen 
Doppelwandungen Wasser lebhaft siedet, laßt nach einstUndigem Trocknen im Exsikkator erkalteii 
und wagt. 

Berechnung. Wurden a Gramm Glyzerin gewogen, so sind enthaltet! : 
X 1,111 « Gramm Glyzerin in lOOccm Wein, 
b) In Weinen mit 2 g oder mehr Zucker in 100 ccm. 

50 ccm Wein werden in einem geraumigen Kolben auf dem Wasserbade erwärmt und mit 1 g 
ijuarzsand und so lange mit Kalkmilch versetzt, bis die zuerst dunkler gewordene Mischung wieder eine 
hellere Farbe und einen laugenhaften Geruch angenommen hat. Das Gemisch wird auf dem Wasser- 
bade unter fortwährendem l'mschütteln erwärmt. Nach dem Erkalten setzt mau 100 ccm Alkohol von 
96 Maßprozent zu, läßt deu sich bildenden Niederschlag alisitzen, filtriert die alkoholische Lösung ab 
rmd wäscht den Niederschlag mit Alkohol von 96 Maßprozent aus. 

Das Filtrat wird eingedampft und der Rückstand nach der unter IT Nr. 9a gegebenen Vorschrift 
weiter beliandelt. 

Berechnung. Wurden a Gramm Glyzerin gewogen, so sind enthalten : 
A" :-■ 2,222 a Gramm Glyzerin in 10t» ccm Wein. 
Anmerkung. Wenn die Ergebnisse der Zuckerbest immung nicht mitgeteilt sind, so ist stets 
anzugelien, ob der Gtyzeringehalt der Weine nach II Nr. 9a oder ftb bestimmt worden ist. 

10. Bestimmung des Zuckers. 

Die Bestimmung des Zuckers geschiebt gewichtsanalytisch mit Fehlingschvr Losung. 
Herstellung der erforderlichen Losungen. 

1. Kupfersulfatlösung: 69 .27 -'s g kristallisiertes Kupfcrsulfai werden mit Wasser zu 1 Liter gelöst. 

2. Alkalische .Seigiiettesalzlosung: iH6 g Seignettesal/. (Kaliumnatriumtartrat) und 103,2 g Natriuiu- 
hydrat werden mit Wasser zu 1 Liter gelost und die Lösung durch Asbest filtriert. 

Die beiden Lösungen sind getrennt aufzubewahren. 

Vorbereitung des Weines zur Zuckerbestimmung. 

Zunächst wird der annähernde Zuckergehalt des zu untersuchenden Weines ermittelt, indem man 
von dem Extraktgehalt desselben die Zahl 2 abzieht. Weine, die hiernach höchstens lg Zucker in 
100 ccm enthalten, kennen unverdünnt zur Zuckerbestiminung verwendet werden; Weine, die mehr als 
lg Zucker in 1"" ccm enthalten, müssen dagegen so weit verdünnt werden, daß die verdünnte Flüssig- 
keit höchstens 1 g Zucker in HO ccin enthält. Die für den annähernden Zuckergehalt gefundene Zahl 
(Extrakt weniger 2) gibt an, auf das wievielfache Maß man den Wein verdünnen muß, damit die Losung 
nicht mehr als 1 Prozent Zucker enthält. Zur Vereinfachung der Abmessung und 1'mrechnung rundet 
man die Zahl (Extrakt weniger 2) nach oben zu auf eine ganze Zahl ab. Die für die Verdünnung 
anzuwendende Menge Wein ist so auszuwählen , daß die Menge der verdünnten Lösung mindestens 
100 ccm betrügt. Enthalt beispielsweise ein Wein 1,77 g Extrakt in 100 ccm , dann ist der Wein zur 
Zuckerbestimmung auf das 4,77 — 2 2,77 fache oder abgerundet auf das dreifache Maß mit Wasser zu 
verdünnen. Man läßt in diesem l alle aus einer Bürette :Cl,:( ccm Wein von 15° V in ein 100-ccm-KMbcben 
fließen und füllt den Wein mit destilliertem Wasser bis zur Marke auf. 

Ausführung der Bestimmung des Zuckers im Weine. 

100 ccm Wein oder, bei einem Zuckergehalte von mehr als 1 Prozent, 100 ccm eines in der 
Torher lxsachricbencn Weise verdünnten Weines werden in einem Mcßkölbcbcn abgemessen , in eine 
Porzcllanschale gebracht, mit Alkalilauge neutralisiert und im Wasserbade auf etwa 25 ccm eingedampft. 
Behufs Entfernung von Gerbstoff und Farbstoff fügt man zu den» entgeisteten Weinrückstande , sofern 
es sich um Rotweine oder erhebliche Mengen Gerbstoff enthaltende Weißweine handelt, 5 bis 10g 
gereinigte Tierkohle, rührt das Gemisch unter Erwärmen auf dem Wasserbade mit einem Glasslabe gut 
um und filtriert die Flüssigkeit in das l'«l-ccm-Kölbchen zurück. Die Tierkohle wäscht man so lange 
mit heißem Wasser sorgfältig aus, bis dxs Filirat nach dem Erkalten nahezu KOccm beträgt. Man ver- 
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setzt dasselbe sodann mit drei Tropfen einer gesättigten Ltisung von Natriumkarbonat, schüttelt um lind 
fallt die Mischung bei 15° C auf 100 cem auf. Entsteht durch den Zusau von Natriumkarbonat eine 
Trübung, so laut man die Mischung 2 Stunden stehen und filtriert sie dann. Das Filtrat dient zur 
Bestimmung des Zuckers. 

An 8telle der Tierkohle kann zur Entfernung von Gerbstoff und Farbstoff au« dem Wein auch 
Bleiessig benutzt werden. In diesem Falle verführt man wie folgt: lttJccin Wein werden in der vorher 
beschriebenen Weise neutralisiert und entgeistet und der entgegnete WeinrUckstand liei 15° C mit 
Wasser auf das ursprüngliche MaO wieder aufgefüllt. Hierzu setzt man IG cem Bleiessig , schüttelt um 
und filtriert. Zu 88 cem des Filtrates fügt man 8 cem einer gesättigten Natriumkarbonatlosung oder 
einer bei 20° C gesattigten Lösung von Natriumsulfat , schüttelt um und filtriert aufs neue. Das letzte 
Filtrat dient zur Bestimmung des Zuckers. Durch die Zusätze von Blcicssig und Natriumkarbonat oder 
Natriumsulfat ist das Volumen des Weines um V» vermehrt worden, was bei der Berechnimg des Zucker- 
gehaltes zu berücksichtigen ist. 

a) Bestimmung des Invertzuckers. 

In einer vollkommen glatten Porzellanschale werden 25 cem Kupfcrsulfatlösung, 25 cem Selgnette- 
salzlösung und 25 cem Wasser gemischt und auf einem Drahtnetz zum Sieden erhitzt. In die siedende 
Mischung MUH man aus einer Pipette 25 cem des in der beschriebenen Weise vorbereiteten Weines fließen 
imd kocht nach dem Wiederbeginn des lebhaften Aufwallens noch genau 2 Minuten. Man filtriert das 
ausgeschiedene Kupfnroxydul unter Anwendung einer Saugpumpe sofort durch ein gewogenes Asbest- 
filtorrOhrchen und wascht letzteres mit heißem Wasser und zuletzt mit Alkohol und Äther aus. Nach- 
dem das Rohrchen mit dem Kupferoxydulnicderschlage bei 100° C getrocknet ist, erhitzt man letzteren 
stark bei Luftzutritt, verbindet das Röhrrhen alsdann mit einem Wasserstoff-Entwicklungsapparat, leitet 
trocknen und reinen Wasserstoff hindurch und erhitzt das zuvor gebildete Kupferoxyd mit einer kleinen 
Flamme , bis dasselbe vollkommen zu metallischem Kupfer reduziert ist. Dann lflUt man das Kupfer 
im Wasserstoffstrom erkalten und wägt. Die dem gewogenen Kupfer entsprechende Menge Invertzucker 
entnimmt man der als Anlage beigegebenen Tafel III. (Die Reinigimg des Asbestfilterröhrebens geschieht 
durch Auflösen des Kupfer» in heißer Salpetersäure, Auswaschen mit Wasser. Alkohol und Äther. 
Trocknen und Erhitzen im Wasserstoffstrome.) 

b) Bestimmung des Rohrzuckers. 

Man mißt 50 cem des in der vorher beschriebenen Weise erhaltenen entgelsteten , alkalisch 
gemachten, gegebenenfalls von Gerbstoff und Farbstoff befreiten und verdünnten Weines mittels einer 
Pipette in ein Kölbcben von etwa 100 cem Inhalt , neutralisiert genau mit Salzsäure, fügt sodann 6 cem 
einer elnprozenügon Salzsäure hinzu und erhitzt die Mischung eine halbe Stunde im siedenden Wasser- 
bade. Dann neutralisiert man die Flüssigkeit genau, dampft sie im Wasserlxide etwas ein, macht sie 
mit einer l^osung von Natriumkarbonat sehwach alkalisch und filtriert sie durch ein kleines Filier in 
ein 50fcm-Kolbehcn, das man durch Nachwaschen bis zur Marke füllt. In 25 cem der zuletzt erhaltenen 
Ltsung wird, wie unter II Nr. loa angegeben, der Invcrtzuckergehalt bestimmt. 

Berechnung. Man rechnet die nach der Inversion mit Salzsäure erhaltene Kupfermenge auf 
Gramme Invertzucker in 100 cem Wein um. Bezeichnet man mit 

a die Gramme Invertzucker in lOocein Wein, welche vo r der Inveision mit Salzsäure gefunden wurden, 

l> die Gramme Invertzucker in ROcem Wein, welche nach der Inversion mit Salzsaure gefunden wurden, 
so sind enthalten: j o,',<5 0> - .») Gramm Rohrzucker iu 1U0 cem Wein. 

Anmerkung. Es ist stets anzugeben, ob die Entfernung des Gerbstoffes und Farbstoffes durch 
Kohle oder durch Bleiessig stattgefunden hat. 

11. Polarisation. 

Zur Prüfung des Weines auf sein Verhalten gegen das polarisierte Licht sind nur große . genaue 
Apparate zu verwenden . an denen noch Zehntelgrade aligelesen werden können. Die Ergebnisse der 
Prüfung sind, in Wiukelgraden bezogen auf eine 200 mm lange Schicht des ursprünglichen Weine», 
anzugeben. Die Polarisation ist bei 15 J C auszuführen. 

Ausführung der polari metri schon Prüfung des Weines. 

a^ Bei Weißweinen. tio erm WeiUwein werden mit Alkali neutralisiert, im Was*erbade auf 1 ein- 
gedampft, auf das ursprüngliche MaU wieder aufgefüllt und mit 3 cem Bleiessig versetzt; der entstandene 
Niederschlag wird abfiltriert. Zu :<l,Gccm des Filtrates setzt man 1,5 cem einer gesattigten Losung von 
Natriumkarltonnt oder einer bei 20° < gesättigten I-osnng von Nalriumsulfat, filtriert den entstandenen 
Niederschlag ab und polarisiert das Filtrat. l»er von dem Weine eingcnoininene Baum ist durch die 
Zusätze um l ' l0 vermehrt worden, worauf Rücksicht zu nehmen ist. 

b) Bei Kot weinen. t'iO eem Itotwein werden mit Alkali neutralisiert , im Wasserbade auf V, ein- 
gedampft, filtriert, auf das ursprüngliche MaU wieder aufgefüllt und mit r. cem Kleiessig versetzt. Man 
filtriert den Niederschlag ab, setzt zu XI vcm des Iii trat es :\ cem einer gesättigten L"-suiig von Natrium- 
karbonat oder einer bei 20° C gesättigten I,ösung Ton Nalriumsulfat, filtriert den Niederschlag ab imd 
polarisiert das Filtnit. Der von dem Rotweine eingenommene Kaum wird durch die Zusätze um >/. vennehrt. 

Gelingt die Entfärbung eines Weines durch Behandlung mit Bleiessig nicht vollständig, so ist sie 
mittels Tierkohle auszuführen. Man iniUt 50 cem Wein in einem MeUkolbchen ab, führt ihn in eine 
Porzellanschalc über, neutralisiert ihn genau mit einer Alkalil.isung und verdampft den neutralisierten 
Wein auf etwa 25 ceni. Zu dem entm isteten Wcinrückstande setzt mau 5 bis 10 g gereinigte Tierkohle, 
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rührt unter Erwärmen auf dem Wasserbnde mit einem Glasstabe gut um und filtriert die Flüssigkeit 
ab. Die Tierkoble wascht nun so lange mit heißem Wasser sorgfältig aus , bis je nach der Menge des 
in dem Wein« enthaltenen Zucker* das Filtrat 75 bis 100 ccm beträgt. Man dampft das Filtrat in eiu«?r 
Porzellanschale auf dem Wasserbade bis zu 30 bis 40 ccm ein , filtriert den Rückstand in das SO-ecni- 
Kölbchen zurück, witscht die Porzellanschalo und das Filter mit Wasser aus und füllt das Filtrat bis 
zur Marke auf. Das Filtrat wird polarisiert ; eine Verdünnung des Weines findet bei dieser Vorbereitung 
nicht statt. 

12. Nachweis des anreisen SUrkeznekers durrh Polarisation. 

a) Hai man bei der Zuckerbestimmung nach II Nr. 10 höchstens 0,1 g reduzierenden Zucker in 
100 ccm Wein gefunden, und dreht der Wein bei der gemäß Ii Nr. 11 ausgeführten Polarisation nach 
links oder gar nicht oder höchstens 0,3° nach rechts , so ist dem Weiue unreiner Starkezucker nicht 
zugesetzt worden. 

b) Hat man bei der Zuckerbestimmung nach II Nr. 10 höchstens 0,1 g reduzierenden Zucker 
gefunden, und dreht der Wein mehr als 0,3° bis höchstens 0,6° nach rechts, so ist die Möglichkeit des 
Vorhandenseins von Dextrin in dem Weine su berücksichtigen und auf dieses nach II Nr. 19 zu prüfen. 
Femer ist nach dem folgenden, unter II Nr. 12 d beschriebenen Verfahren die Prüfung auf die un- 
vergorenen Bestandteile des unreinen Stärkezuckers vorzunehmen. 

c) Hat man bei der Zuckerbestimmung nach II Nr. 10 höchstens 0,1 g Gesaintzucker in 100 ccm 
Wein gefunden, und dreht der Wein bei der Polarisation mehr als 0,6° nach rechts, so ist zunächst 
nach n Nr. 19 auf Dextrin zu prüfen. Ist dieser Stoff in dem Weine vorhanden, so verführt man zum 
Nachweis der unvergorenen Bestandteile des unreinen Stärkczuckers nach dein folgenden, unter II Nr. 12 d 
angegebenen Verfahren. Ist Dextrin nicht vorhanden, so enthält der Wein die unvergorenen Bestandteile 
des unreinen Starkezuckers. 

d) Hat man bei der Zuckerbestimmung nach II Nr. 10 mehr als 0,1 g* Gesamtzucker in lOnccm 
Wein gefunden, so weist man den Zusatz unreinen Stärkezuckers auf folgende Welse nach: 

a) 210 ccm Wein werden im Wasserbade auf eingedampft; der Verdampf ungsrückstand wird 
mit so viel Wasser versetzt, daß die verdünnte Flüssigkeit nicht mehr als 15 Prozent Zucker enthält; 
die verdünnte Flüssigkeit wird in einem Kolben mit etwa 5g gärkräftiger Bierhefe, die optisch aktive 
Bestandteile nicht enthält, versetzt und so lange bei 20 bis 2ö° C stehen gelassen, bis die Gärung 
beendet ist. 

ß) Die vergorene Flüssigkeit wird mit einigen Tropfen einer 20-proscntigen Kaliuiuasctatlosuug 
versetzt und in einer Porsellanschale auf dem Wasserbade unter Zusatz von Quarz-saml zu einem dünnen 
Sirup verdampft. Zu dein Rückstände setzt man unter beständigem Umrühren allmählich 200 ccm 
Alkohol von 90 Maßprozent. Nachdem sich die Flüssigkeit geklärt hat, wird der alkoholische Auszug 
in einen Kolben filtriert, Rückstand und Filter mit wenig Alkohol vou 90 Maßprozent gewaschen und 
der Alkohol grikßuuteils abdestilliert. Der Rest des Alkohols wird verdampft und der Rückstand durch 
Wasserzusatz auf etwa 10 ccm gebracht. Hierzu setzt man 2 bis 3 g gereinigte, in Wasser aufgeschlämmte 
Tierkohle, rührt mit einem Glusstabe wiederholt tüchtig um, filtriert die entfärbt« Flüssigkeit in einen 
kleinen eingeteilten Zylinder und wäscht die Tierkoble mit heißem Wasser aus, bis das auf 15° C ab- 
gekühlte Filtrat 30 ccm beträgt. Zeigt dasselbe bei der Polarisation eine Rechtsdrehung von mehr als 
i>,i)°, so enthält der Wein die unvergorenen Bestandteile des unreinen Stärkczuckers. Beträgt die Drehung 
gerade +0,5° oder nur wenig über oder unter dieser Zahl, so wird die Tierkohle aufs neue mit heißem 
Wasser ausgewaschen , bis das auf 1.7> C abgekühlte Filtrat 3n ccm beträgt. Die bei der Polarisation 
dieses Filtrats gefundene Hechtsdrehung wird der zuerst gefundenen hinzugezahlt. Wenn das Ergebnis 
der zweiten Polarisation mehr als den fünften Teil der ersten beträgt , muß die Kohle noch ein drittes 
Mal mit 30 ccm heißem Wasser ausgewaschen und das Filtrat polarisiert werden. 

Anmerkung. Die Rechtsdrebung kann auch durch gewisse Bestandteile mancher Hotiigsorteu 
verursacht sein. 

13. Nachweis fremder Farbstoffe in Rotweinen. 

Rotweine sind stets auf Teerfarbstoffe und auf ihr Verhalten getreu Bleiesaig su prüfen. Ferner 
ist in dem Weine ein mit Alaun und Natriumazetat gebeizter Wollfaden zu kochen und das Verhalten 
des auf der Wollfaser niedergeschlagenen Farbstoffes gegen Reagenzien zu prüfen. Die bei dem Nach- 
weise fremder Farbstoffe im einzelnen befolgten Verfahren sind stets anzugeben. 

14. Bestimmung der Gesamt welnstclnsiuir, der freien Weinsteins!««, des Weinsteins and der 
an alkalische Erden gebundenen Weinsteins! irre. 

a) Tiestimmung der Oesamt weinsteinsäure. 

Mau setzt zu 100 ccm Wein in einem Recberglaw 2 ccm Eisessig . 0,5 ccm einer 20-prozentigen 
KaliuunuetatlCsung und 15 g gepulvertes reines Chlorkalium. letzteres bringt man durch Umrühren 
nach Möglichkeit in Lösung und fügt r!ann 15 ccm Alkohol von 95 Maßprozent hinzu. Nachdem man 
durch starkes, etwa 1 Minute anhaltendes Reiben eines (tlasstabes an der Wand des Beeherglases die 
Abscheidung des Weinsteins eingeleitet hat, läßt man die Mischung wenigstens 15 Stunden bei Zimmer- 
temperatur stehen und filtriert dann den kristallinischen Niederschlag ab. Hierzu bedient man sich eines 
OooeAschen Platin- oder Pontellantiegels mit einer dünnen Asbestschicht , welche mit einem Ptatln- 
drahtnetz von mindestens min weiten Maschen bedeckt ist, oder einer mit Papierfilterstoff bedeckten 
IFittschen Forzellansiebplatte ; in beiden Fällen wird die Flüssigkeit mit Hilfe der Wasserstrahlpumpe 
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abgesaugt. Zum Auswaschen des kristallinischen Niederschlages dient ein tiemisch Ton 15 g Chlorkalium, 
20 ccin Alkohol von <J5 Mafiprocent und 100 cctn destilliertem Wasser. Das Becfcergtas wird etwa dreimal 
mit wenigen Kubikzentimetern dieser Losung abgespult, wobei man jedesmal gut abtropfcln laßt. Sodann 
werden Filter und Niederschlag durch etwa dreimaliges Abspulen und Aufgießen Ton wenigen Kubik- 
zentimetern der Waschflossigkeit ausgewaschen; Ton letzterer dürfen im ganzen nicht mehr als 20 cem 
gebraucht werden. Der auf dem Filter gesammelte Niederschlag wird darauf mit siedendem, alkalifreiem, 
destilliertem Wasser in das Becherglas zurückgespult und die erhaltene, bU zum Kochen erhitzte Losung 
in der SiedhiUc mit 'VNornial- Alkalitauge unter Verwendung Ton empfindlichem btauvioletten 
papier titriert. 

Berechnung: Wurden bei der Titration a Kubikzentimeter «/.-Normal- Alkalitauge 
sind enthalten : x — 0.0375 (« -f 0,6) g tiesamtweinsteinsaure in 100 cem Wein. 

b) Bestimmung der freien Weinsteinsaure. 

50 cem eines gewöhnlichen ausgegorenen Weines, bzw. 25 cem eines erhebliche Mengen Zucker 
enthaltenden Weines werden in der unter II Nr. 4 Torgeschriebenen Weise in einer Platinschalo verascht. 
Die Asche wird vorsichtig mit 20 cem '/«'Normal-Salzsaure versetzt und nach Zusatz von 20 cem destil- 
liertem Wasser Ober einer kleinen Flamme bis mm beginnenden Sieden erhitzt. Die heiße Flüssigkeit 
wird mit Vi-Normal- Alkalitauge unter Verwendung von empfindlichem btauviolettcn Lackmuspapier titriert. 

Berechnung: Wurden a Kubikzentimeter Wein angewandt und bei der Titration b Kubikzentimeter 
" t -Norm*l-Alkalilauge verbraucht, enthalt ferner der Wein e «ramm tiesamtweinsteinsaure in 100 cem 
(nach II Nr. Ha bestimmt), so sind enthalten: 

x c _3.7r,f20-M 

(I 

Gramm freie Weinsteinsfiure in lOOccm Wein. 

Ist a — 60, so wird jr - - c -f- 0,075 b — 1 ,5 ; 
Ist n - 26, so wird i - e + 0,15 b — 3. 

c) Bestimmung des Weinsteins. 

50 cem eine« gewöhnlichen ausgegorenen Weines, bzw. 25 cem eines erhebliche Mengen Zucker 

• ni haltenden Weines werden in der unter II Nr. 4 Torgeschriebenen Weise in einer Platinschalo verascht. 

Die Asche wird mit heißem destillierten Wasser ausgelaugt, die Losung durch ein kleines Filter filtriert 

und die Schale sowie da» Filter mit heißem Wasser sorgflUtig ausgewaschen. Der wässerige Aschen- 

wird vorsichtig mit 20 cem ' ^-Normal-Salzsäure versetzt und über einer kleinen Flamme bis zum 

Sieden erhitzt. Die heiße Lösung wird mit 1 , -Normal- Alkalitauge unter Verwendung von 

empfindlichem btauvioletten Lackmuspapier titriert. 

Berechnung: Wurden d Kubikzentimeter Wein angewandt und bei der Titration e Kubikzentimeter 

'/i-Normal-Alkalitaugc verbraucht , enthalt ferner der Wein c Gramm Geaamtweinsteiusflure in 100 cem 

(nach II Nr. 14a bestimmt), *o berechnet man zunächst den Wert von n aus nachstehender Formel: 

,„ 100(20— t) 

n - 26,07 e- d — -• 

a) Ist >l gleich null oder negativ, so ist sämtliche Weinsteinsaure in der Form von Weinstein 
in dem Wein vorhanden; dann sind enthalten: 

i- 1,2633 c Gramm Weinstein in l'Oecin Wein. 
ß) Ist n posiliT, so sind enthalten: 

x X i ') 
Gramm Weinstein in 100 cem Wein. ä 

d) Bestimmung der an alkalische Erden gebundenen Weinsteinsfiure. 

Die Menge der an alkalische Lrden gebundenen Weiusteinsflure wird aus den bei der Bestimmung 
der freien Weinateinsaure und des Weinsteins unter II Nr. 14 b und c gefundenen Zahlen berechnet. 
Ilaben b, J und t dieselbe Bedeutung wie dort, und ist 

a) n gleich null oder negativ gefunden worden, so ist an alkalische Erden gebundene Weinstein- 
saure iu dem Weiu nicht enthalten; 

ß) n positiv gefunden worden und freie Weinsteinsflure vurbanden, so sind einhalten: 

3,75(20 -.) 
«/ 

Gramm an alkalische Knien gebundene Weinsteinsaure in HO cem Wein. 

y) n positiv gefunden worden und freie Weinsteinsaure nicht vorhanden, so sind 

3.75 f 20 — « i 

x — , (iramm 

(/ 

an alkalische Erden gebundene Weinstein saure in 100 cem Wein enthalten. 
15. 



Das unter II Nr. 5 für Rotweine angegebene Verfahren zur Bestimmung der Schwefelsäure <rilt 
auch für Weißweine. 

IC. Bestimmung der schwefligen Store. 

Zur Bestimmung der schwefligen Saure bedient man »ich folgender Vorrichtung: 
Ein Destillierkolben von 4'«i cem Inhalt wird mit einem zweimal durchbohrten Stopfen verschlossen, 
durch welchen zwei Glasröhren in da« Innere des Kolbens führen. Die erste Bohre reicht bis auf den 
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Boden des Kolben« , die zweite nur bis in den Hat». Die letztere Rohre führt zu einem Liebigschen 
Kuh ler; an diesen schließt «ich luftdicht mittels durchbohrten Stopfens eine kugelig aufgeblasene U-Röhre 
(sog. Fcligotecht Röhn»). 

Man leitet durch das bis auf den Boden dei Kolbens führende Rohr Kohlensäure, bis alle Luft 
aus dem Apparate verdrängt ist, bringt dann in die /Wasche Röhre öoeem Jodlosung (erhalten durch 
Auflösen von 5 g reinem Jod und 7,5 g Jodkalium in Wasser jm 1 Liter), lüftet den Stopfen des Destillier- 
kolbens und läßt 100 cem Wein aus einer Pipette in den Kolben fließen, ohne dos Einströmen der 
Kohlensäure zu unterbrechen. Nachdem noch 5 g sirupdicke Phosphorsäure zugegeben sind, erhitzt man 
den Wein vorsichtig und destilliert ihn unter stetigem Durchleiten vou Kohlensaure zur Hälfte ab. 

Man bringt nunmehr die .Todlösung, die noch braungefärbt sein muß, in ein Becherglas, spult die 
Prligotxho Röhre gut mit Wasser aus, »et« etwas Salzsflure zu, erhitzt das Ganze kurze Zeit und fällt 
die durch Oxydation der schwefligen Säure entstandene Schwefelsäure mit Chlorbaryum. Der Nieder- 
schlag von Baryumsulfat wird genau in der unter II Nr. 5 vorgeschriebenen Weise weiter bebandelt. 

Berechnung : Wurden n Gramm Baryumsulfat gewogen, so sind : 

r — 0,274>> a Gramm schweflige Säure (SO.,) in 100 cem Wein enthalten. 

Aumerkung 1 : Der Gesamtgehalt der Weine an schwefliger Säure kann auch nach dein folgenden 
Verfahren bestimmt werden. Man bringt in ein Kölbchcn von ungefähr 200 cem Inhalt 25 cem Kalilaug«', 
die etwa tßi g Kaliumbrd rat im Liter enthält, und läßt 50 cem Wein so zu der Lauge fließen, daß die 
Pipettenspitze während des Auslaufens in die Kalilauge taucht. Nach mehrmaligem vorsichtigen Um- 
schwenken läßt man die Mischung 15 Minuten stehen. Hierauf fugt man zu der alkalischen Flüssigkeit 
10 cem verdünnte Schwefelsäure (erhalten durch Mischen von 1 Teil Schwefelsäure mit 3 Teilen Wasser), 
und einige Kubikzentimeter Stärkelösung und titriert die Flüssigkeit mit '/»-Normal-Jodlösung; man 
läßt die Jodlösung hierbei rasch, aber vorsichtig »o lange zutropfen. bis die blaue Farbe der Jodstärke 
nach vier- bis fünfmaligem Umschwenken noch kurze Zeit anhält. 

Berechnimg der gesamten schwefligeu Sture. Wurden auf 50 cem Wein a Kubikzentimeter 
Vtu-Normal-Jodlösung verbraucht, so sind enthalten : 

r 0,00128 a Gramm gesamte schweflige Säure (SO. ; ) in l'Occin Wein. 

Zufolge neuerer Erfahrungen ist ein Teil der schwefligen Säure im Weine an organische Bestand- 
teile gebunden, ein anderer im freien Zustande oder als Alkalibisulfit im Weine vorhanden. Die Bestimmung 
der freien schwefligen Säure geschiebt nach folgendem Verfahren. Man leitet durch ein Kölbchen von 
etwa 100 cem Inhalt 10 Minuten lang Kohlensäure, entnimmt dann aus der frisch entkorkten Flasche mit 
einer Pipette 60 cem Wein und läßt diese in das mit Kohlensäure gefüllte Kölbchen fließen. Nach Zusatz 
von 5 com verdünnter Schwefelsäure wird die Flüssigkeit in der vorher beschriebenen Weise mit ■^•Normal- 
Jodlösimg titriert. 

Berechnung der freien schwefligen Säure. Wurden auf »cem Wein a Kubikzenti- 
meter 1 ^j-Normal-Jodlösung verbraucht, so sind enthalten : 

r =; 0,0012$ a Gramm freie schweflige Säure (SO,) in 10) cem Wein. 

l>er Unterschied der gesamten schwefligen Säure und der freien schwefligen Säure ergibt den 
Gehalt des Weines an schwefliger Säure, die an organische Weinbestandteile gebunden ist. 

Anmerkung 2: Wurde der Gesamtgchalt an schwefliger Säure nach dem in der Anmerkung 1 
beschriebenen Verfahren bestimmt , so ist dies anzugeben. Es ist wünschenswert , daß in jedem Falle 
die freie beziehungsweise die an organische Bestandteile gebundene schweflige Säure bestimmt wird. 

17. Bestimm ans; des Saccharin». 

Man verdampft 100 cem Wein unter Zusatz von ausgewaschenem groben Sande in einer PonHIan- 
scliale auf dem Wasserbade, versetzt den Rückstand mit 1 bis 2 cem einer 30-prozentigcn PhosphorsÄure- 
lösung und zieht ihn unter beständigem Auflockern mit einer Mischung von gleichen Raumteilen Äther 
und Peiroleumälher bei mätliger Wärme aus. Man filtriert die Auszüge durch gereinigten Asbest in einen 
Kolben und fährt mit dem Ausziehen fort, bis mau 200 bis 2» cem Filtrat erhalten hat. Hierauf des- 
tilliert man den größten Teil der Äther-Petrolcuinfithcrmisckung im Wasserbade ab, führt die rückständige 
Losung aus dem Kolben in eine Porzellanschale über, spült den Kolben mit Äther gut nach, verjagt 
dann Äther und l'elroleumäther völlig und nimmt den Rückstand mit einer verdünnten Lösung von 
Natriumkarbonat auf. Man filtriert die Lösung in eine Platinscliale, verdampft sie zur Trockne, mischt 
den Trocken rüeksüind mit der vier- oder fünffachen Menge festem Natriumkarbonat und trägt dieses 
Gemisch allmählich in schmelzenden Kalisalpeter ein. Man löst die wille Schmelze in Wasser, säuert 
sie vorsichtig (mit aufgelegtem Uhrglase i in einem Beeherglase mit Salzsäure an und fällt die aus dem 
Saccharin entstandene Schwefelsäure mit ('hlorbarvum in der unter II Nr. 5 vorgeschriebenen Weise. 

Berechnung. Wurden bei der Verarbeitung von lOUccm Wein a Gramm Baryumsulfat gewonnen, 
so sind enthalten: r _ 0>7 s.-,7 a Gramm Saccharin in Ion cem Wein. 

1*. Nach well der Salizylsäure. 

50 cem Wein werden in einem zylindrischen Scheidetrichter mit 50 cem eines Gemisches aiu 
gleichen Raumteilen Äther und Pelroleuiuäther versetzt und mit der Vorsicht häufig umgeschQttelt, daß 
keine Emulsion entsteht, aber doch eine genügende Mischung der Flüssigkeiten stattfindet. Hierauf hebt 
man die Ätber-Petroleumätherschicht ab, filtriert sie durch ein trocknes Filter, verdunstet das Äther- 
gemisch auf dem Wasserbade und versetzt den Rückstand mit einigen Tropfen Eisenchloridlösung. Eine 
rot violette Färbung zeigt die Gegenwart von Salizylsäure an. 



Digitized by Google 



Wein. 



2(!9 



EnUteht dagegen eine schwarze oder dunkelbraune Färbung, so t ersetzt man die Mischung mit 
einem Tropfen Salzsäure, nimmt sie mit Wasser auf, schüttelt die Losung mit Äther-Petroleumather aus 
und verfahrt mit dem Auszug nach der oben gegebenen Vorschrift. 

19. Kachwei» tob arabischem Gummi und Dextrin. 

Man Tersetxt 4 ccni Wein mit 10 cem Alkohol Ton 'J3 Maßprozent. Entsteht hierbei nur eine 
geringe Trübung, welche sich in Flocken absetzt, so ist weder Gummi noch Dextrin anwesend. Entsteht 
dagegen ein klumpiger zäher Niederschlag, der zum Teil zu Boden fftllt, zum Teil an den Wandungen 
des Gefäßes hilngen bleibt, so muß der Wein nach dem folgenden Verfahren geprüft werden. 

100 oem Wein werden auf etwa 5 cem eingedampft und unter Umrühren so lange mit Alkohol Ton 
90 Maßprozent Tersetxt, als noch ein Niederschlag entsteht. Nach zwei Stunden filtriert man den Nieder- 
schlag ab , löst ihn in 30 cera Wasser und führt die Lösung in ein Kölbchen Ton etwa 100 cem Inhalt 
über. Man fügt 1 cem Salzsüure Tom spezifischen Gewichte 1,12 hinzu , verschlieöt das Kölbchen mit 
einem Stopfen, durch welches ein 1 m langes, beiderseits offenes Kohr führt, und erhitzt da« Gemisch 
drei Stunden im kochenden Wasserbade. Nach dein Erkalten wird die Flüssigkeit mit einer Sodalösung 
alkalisch gemacht, auf ein bestimmtes Maß Terdünnt und der entstandene Zucker mit Fehlingscher Lösung 
nach dem unter II Nr. 10 beschriebenen Verfahren bestimmt. Der Zucker ist aus zugesetztem Dextrin 
oder arabischem Gummi gebildet worden; Weine ohne diese Zusätze geben, in der beschriebenen Weise 
behandelt, höchstens Spuren einer Zuckerreaktion. 

20. Bestlmmn* des Gerbstoffes. 

a) Schätzung des (ierbstof fgchaltes. 

In 100 cem toii Kohlensäure befreitem Weine werden die freien Säuren mit einer titrierten Alkali- 
lösung bis auf 0,5 g in lut cem Wein abgestumpft, sofern die Bestimmung nach II Nr. ö einen höheren 
Betrag ergeben hat. Nach Zugabe Ton 1 cem einer 40-prozentigen Nalriumzetatlösung läßt man eine 
10-prozentigc EiacnchloridNVsunK tropfenweise so lange hinzufließen, bis kein Niederschlag mehr entsteht. 
Ein Tropfen der lo-prozcntigen Eisenchloridlösung genügt zur Ausfüllung von 0,05 g Gerbstoff. 

b) Bestimmung des Gerbstoffgebaltes. 

Die Bestimmung des Gerbstoffes kann nach einem der üblichen Verfahren erfolgen ; das angewandte 
Verfahren ist in jedem Falle anzugeben. 

21. Bestimmung de«* Chlors. 

Man laßt 50 cem Wein aus einer Pipette in ein Becherglas fließen, macht ihn mit einer Lösung 
Tun Natriumkarbonat alkalisch und erwlirmt das Gemisch mit aufgedecktem Uhrglase bis zum Aufhören 
der KohMisäurcentwickelung. Den Inhalt des Becherglases bringt man in eine Platinschalc, ilampft ihn 
ein , Terkohlt den Rückstand und Tcrnscht genau in der bei der Bestimmung der Mincralbestandleile 
(II Nr. 4) angegebenen Weise. Die Asche wird mit einen« Tropfen Salpetersäure befeuchtet, mit warmem 
Wasser aufgezogen, die lösung iu ein Becherglas filtriert und unter Umrühren so lange mit Silbenütrat- 
lösimg (1 Teil Silberuilrat in 20 Teilen Wasser gelöst) versetzt, als noch ein NiedcrschJng entsteht. Man 
erhitzt das tiemisch kurze Zeit im Wasserbade, laßt es an einem dunklen Ort erkalten, sammelt den 
Nied erschlag auf einem Filter Ton bekanntem Aschengehalte, wiisebt denselben mit heißem Wasser bis 
zum Versehwinden der sauren Reaktion aus und trocknet den Niederschlag auf dem Filter bei 1(XI° (.'. 
Das Filter wird in einem gewogenen l\<rzcllantiegcl mit Deckel Tcrbrannt. Nach dem Erkalten benetzt 
man das ( blorsilber mit einem Tropfen Salzsäure, erhitzt Torsichtig mit aufgelegtem Deckel, bis die 
Saure Terjagt ist, steigert hierauf die Hitze bis zum beginnenden Schmelzen, laßt sodann das Ganze im 
Exsikkator erkalten und witRt. 

Berechnung: Wurden aus ."iiiccm Wein n Gramm Chlorsilber erhalten, so sind enthalten: 
x *',J94.'. a Gramm Chlor in 100 ecm Wein oder 
<j - o.tib) a Gramm » hlornatrium in U»»ecm Wein. 

22. Bestimmung der Phosphorhlure. 

5t i cem Wein werden in einer Platinschale mit 0,5 bis 1 g eines (.lemisches von 1 Teil Salpeter 
und Ii Teilen Soda versetzt und zur dickflüssigen Beschaffenheit verdampft. Der Rückstand wird Terkohlt, 
diu Kohle mit verdünnter Salpetersäure ausgezogen, der Auszug abfiltriert , die Kohle wiederholt aus- 
gewaschen und schließlich samt dem Filter verascht. Die Asche wird mit Salpetersäure befeuchtet, mit 
heißem Wasser aufgenommen und zu dein Auszuge in ein Hechergtas Ton 2O0 cem Inhalt filtriert. Zu 
der Lösung setzt man ein (ieinisch •) von 25 cem Molybdanlosung (15o g Ammoniummolybdat in 1-pro- 
zenügem Ammoniak zu 1 Liter gelöst) und 25 ccin Salpetersüurc vom spezifischen Gewichte 1,2 und 
erwärmt auf einem Wasserbade auf S0° C, wobei ein «elber Niederschlag Ton Amiuoiiiumpbosphom<>lyl>cl:ii 
entsteht. Man stellt die Mischung 6 Stunden au einen warmen Ort, gieut dann die Ober dem Nieder- 
schlage stehende klare Flüssigkeit durch ein Filter, wascht den Niederschlag 4 — 5 mal mit einer tct- 
dünnten Molybdilnlösung (erhalten durch Vermischen Ton 1<M Kuiuiiteileu der oben angegebenen Molybdän- 
lösung mit 20 Kaum teilen Salpetersäure Tom spezifischen Gewichte 1,2 und so Kaumteilen Wasser), indem 



•) Die Molybdanl.isttng ist in die Salpetersilure zu gießen, nicht umgekehrt, da andernfalls eine 
Autscheidung Ton Molybdtlnsäurc stattfindet, die nur schwer wieder in Uisung zu bringen ist. 
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mau stets den Niederschlag absitaen laßt iutd die klare Flüssigkeit durch das Filter gießt. Daun löat matt 
den Niederschlag im Becherglasc in konzentriertem Ammoniak auf und filtriert durch daaselbe Filter, 
durch welches vorher die abgegossenen FlüssigkeiUrnengen filtriert wurden. Man wascht das Beeherguvs 
und das Filter mit Ammoniak aus und TcrseUt das Filtrat vorsichtig unter Umrühren mit Salzsäure, 
solange der dadurch entstehende Niederschlag sich noch löst. Nach dem Erkalten fügt man 6 cen» 
Ammoniak und langsam und tropfenweise unter Umrühren 6ccm Magnesiamischling (66 g Chlormagneaium 
und 1G5 g Chlorammonium in Waaser gelost, mit 200 cem Ammoniak vom speaiß scheu Gewichte 0,*> 
versetzt und auf 1 Liter aufgefüllt) tu uud rührt mit einem Ulasstabe um, ohne die Wandung des Becher» 
glasea au berühren. Den entstehenden kristallinischen Nioderschlag Ton Ammonium-Magiiesiapb osphat 
läüt man nach Zuaata von 40ccm Ammoniaklösung 24 Stunden bedeckt stehen. Hierauf filtriert man 
das Gemisch durch ein Filter von bekanntem Aschengehalte und wascht den Niederschlag mit verdünntem 
Ammoniak (1 Teil Ammoniak Tom spezifischen Gewichte 0/JG und 3 Teilen Wasser) aus, bis das Filtrat 
in einer mit Salpetersflure angesäuerten Silberlosung keine Trübung mehr hervorbringt. Der Niederschlag 
wird auf dem Filter getrocknet und ietstcres in einem gewogenen Platintiegel Terbrannt. Nach dem 
befeuchtet man den aus Magne8uiiiiplHispb.it bestehenden Tiegelinhalt mit Salpetersäure , verdampft die- 
selbe mit kleiner Flamme, glüht den Tiegel stark, laßt ihn im Exaikkator erkalten und wagt. 

Berechnung. Wurden aus 60 com Wein a Gramm Magnesiutnpyrophosphat erhalten , so sind 
enthalten: 

x - 1,2751 a Gramm Phosphorsaurcanhydrid (F,O t ) in l*»>ccm Wein. 

23. Nachweis der Salpeterallire. 

1. In Weißweinen. 

ai loccm Wein werden entgeistet, mit Tierkohle entfärbt und filtriert. Einige Tropfen des Filtrates 
laßt man in ein Porsellanschalchen, in welchem einige Körnchen Diphcnylamin mit 1 oem konaentrierter 
Schwefelsflure Übergossen worden sind, so einfließen, daß sich die beiden Flüssigkeiten nebeneinander 
lagern. Tritt an der BerflhrungsfUche eine blaue Färbung auf, so ist Salpetersäure in dem Weine 
enthalten. 

b) Zum Nachweis kleinerer Mengen von Salpetersflur.', welche bei der Prüfung nach II Nr. 23 
unter la nicht mehr erkannt werden, verdampft man l">ccm Wein in einer Poreelkuiachale auf dem 
Waaserbade tum dünnen Sirup und fügt nach dem Erkalten so lange absoluten Alcobol ru, als noch ein 
Niederschlag entsteht. Mau filtriert, verdampft das Filtrat, bis der Alkohol vollständig verjagt ist, ver- 
setzt den Rückstand mit Waaser und Tierkohle, verdampft das Gemisch auf etwa 10 cem, filtriert dasselbe 
und prüft das Filtrat nach II Nr. 23 unter la. 

2. In Rotweinen. 

im com Rotweüi versetzt man mit 0 cem Bleiessig uud filtriert. Zum Filtrat gibt man 4 cem 
einer konzentrierten Losung von Maguesiumsulfal und etwas Tierkoule. Man filtriert nach einigem 
Stehen und prüft das Filtrat nach der in II N. 23 unter la gegebenen Vorschrift. Entsteht hierbei keine 
lllaufiu-buug, so behandelt man das Filtrat nach der in II Nr. 23 unter 1 b gegebenen Vorschrift. 

Anmerkuug: Alle aur Verwendung gelangenden Stoffe, auch das Wasser und die Tierkohle, 
müssen euvor auf Salpetersflure geprüft werden; Salpetersäure enthaltende Stoffe dürfen nicht ange- 
wendet werden. 

24. und 25. Nachweis von Barrum and Strontium. 

KJM cem Wein werden eingedampft und in der unter II Nr. 4 angegebenen Weise verascht. Die 
Asche nimmt mau mit verdünnter Salzsäure auf, filtriert die Losung und verdampft das Filtrat aur 
Trockne. Das trockene Salzgcmenge wird spektroskopisch auf llaryuui und Strontium geprüft. Ist durch 
die bpektroskopischo Prüfung das Vorhandensein von Barr um oder Strontium festgestellt, so ist die 
quantitative Bestimmung derselben auszuführen. 

26. Bestlmmans: de* Kupfers. 

Da* Kupfer wird in ',, bis 1 Liter Wein elektrolytisch bestimmt. Das auf der Platinelektrode 
abgeschiedene Metall ist nach dem Wagen in Salpetersäure ru losen und in der üblichen Weiae auf 
Kupfer zu prüfen. 

Diese Vorschriften sind für Preußen weiter ergänzt worden durch einen 
Erlaß des Ministers der geistlichen usw. Angelegenheiten „Chemische Unter- 
suchungen des Weines betreffend vom 2G. Oktober 1 S9G". Benutzung vor- 
schriftsmäßiger Wagen, Gewichte und geeichter Meßgeräte. 

Als Verschnittweinzollordnung ist noch hervorzuheben die Vor- 
schrift zur Untersuchung von Verschnitt -Wein und -Most auf den Alkohol- 
bezw. Fruchtzucker- und Extraktgehalt (Zentralbl. f. d. Deutsche Reich 1906 
S. 452). 
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Tafel I. 

Ermittelung des Alkoholgehaltes. 

Aua A". Winditeh. Alkoholtafel. B«rliu 1893. 
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Tafel II. 

(Zur Ermittelung der Zahl E, welche für die Wahl des bei der 
Extraktbestimmung des Weines anzuwendenden Verfahrens maß- 
gebend ist) 

Nach den Angaben der Kaiserlichen Normal-Eichungs-Komoiission bwechnet 
im Kaiserlichen Gesundheitsamt. 
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6 


17,80 


7 


12,61 


7 


13 91 


- 


1 5 22 


7 


10,52 


7 


17,83 


8 


12,04 


8 


13,94 


H 


15,24 


8 


16.54 


8 


17,85 


0 


12,00 


9 


13,90 


9 


15,27 


9 


16,57 


9 


17.88 


1 ,0400 


12.09 


1 ,0540 


13,99 


1.0590 


15.29 


1.0040 


16,60 


1,0690 


17.90 


1 


12,71 


1 


14,01 


1 


15,32 


1 


10,62 1 




17.93 


2 


12,74 


2 


14,04 


2 


1 5,35 


2 


10,05 1 


s 


17,95 


3 


12,77 


3 


14.07 


3 


15,37 


3 


10,68 . 




17,98 


4 


12.79 


4 


14.0!) 


4 


15,40 


1 


16,70 J 


4 


18,01 


5 


12,82 


5 


14.12 


5 


15.42 


5 


10.73 ; 




18.03 


0 


12.84 


0 


11.14 


0 


15,45 


0 


16,75 1 


! 


18,06 


7 


12,87 


i 


14.17 


i 


15,48 




10,78 




18.08 




12,90 


8 


1 1.20 


* 


15.50 


8 


1(5,80 




18.11 


0 


12,92 


» 


11.22 


9 


15,53 9 


10.83 


s 


18.14 
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X 


E 


X 


E 


X 


E 


X 


E 

^= 


X 


E 


1.0700 


18.10 


1,0750 


19,47 


1,0800 


20.78 


1.0850 


22,09 


1,0900 


23,41 


1 


18,10 


1 


19,50 


1 


20,81 


1 


22,12 | 


1 


23,43 


_ 


18,«:- 


_ 






ort öq 


_ 




o 




3 


18.21 


3 


19,55 


3 


20,86 


3 


22,17 


3 


23,49 


4 


18.27 


4 


19.58 


1 


20,89 


4 


22,20 


4 


23.51 


5 


18.30 


5 


19,00 


5 


20,91 


5 


22 22 


5 


23,54 


Ü 


18,32 | 


0 


19,03 


0 


20,94 


6 


22*25 


0 


23,57 


< 


18.35 


7 


19,65 


7 


20,90 


— 
i 


22,28 


< 


23,59 




18,37 


8 


19,08 


8 


20,9!» 


8 


22,30 


8 


23,62 


9 


18,40 . 

1 


9 


19,71 


9 


21,02 


9 


22,33 


9 


23,65 


1.0710 


18,42 


1,0700 


19,73 


1.0810 


21,04 


1,0860 


22.36 


1.0910 


23,07 


1 


lH.-lo , 


1 


19,70 


1 


21,07 


1 


22,38 


1 


23,70 




4 O IQ 

18,48 




19, <9 






i) 


-J.41 , 




_d,( J 


3 


18,50 


3 


19,81 


3 


21,12 


«1 


22,43 j 


3 


23,75 


1 


18.53 


1 


19.81 


4 


21,15 


4 


22,40 


4 


23,77 


5 


18,5b 


5 


19,8«) 


5 


21,17 


5 


22,49 


5 


23,80 


0 


18,58 


4 


19,89 1 


0 


21,20 ! 


0 


22,51 


0 


23,83 


i 


18,01 


7 


19,92 ! 


— » 


21,23 


i 


22,54 


i 


23,85 


s 


18,03 


8 


19,91 : 


8 


21,25 


8 


22.57 




23,88 


9 


18,00 


«» 

I 


19,97 


!) 


21,28 


9 


22,59 


9 


23,91 


1.0720 


18,09 


1,0770 


20,00 


1,0820 


21,31 


1,0870 


22,62 


1,0920 


23,93 


1 


18,71 


1 


20,02 


1 


21,33 


1 


22,65 


1 


23,90 


.> 






-U,U;i 






■> 


.i.2,0. 




-Ü,HJ 


3 


18,70 


3 


20,07 


3 


21,38 


3 


22,70 


3 


24,01 


4 


18,79 


4 


20,10 


4 


21,41 


4 


22,72 


4 


24,04 


5 


18,82 


5 


20,12 


5 


21,44 


5 


22,75 


5 


24,07 


0 


18,81 


0 


20,15 


0 


21,46 


0 


22,78 • 


6 


24,09 


7 


18,87 


i 


20,18 


7 


21,49 


7 


22,80 ' 


7 


24,12 


8 


18,90 


8 


2U,20 


8 


21,52 


8 


22,83 1 


8 


24,14 


Ö 


18,92 


9 


20,23 


9 


21,54 


9 


22,80 


0 


24,17 


1,0730 


18.95 


1,0780 


20,20 


1,0830 


21,57 


1 .0880 


22,8s 


1,0930 


24,20 


1 


18,97 


1 


20,28 


1 


21,59 


', 


22,91 


1 


24,22 




11', Uli 


i) 


•>A -J 1 
-V.Ol 


o 
_ 


Ol Iii) 




_ 


.) 
- 




3 


19,03 


3 


20,34 


3 


21,05 




22,90 • 


3 


24.27 


4 


19,05 


4 


20,30 


4 


21,00 


4 


22,99 


4 


24,30 


r> 


19,08 


5 


20,39 


5 


21,70 


5 


23,01 


5 


24,33 


i; 


19,10 


fi 


20,41 


0 


21,73 


0 


23,04 


0 


24,35 


( 


19,13 


7 


20,41 


7 


21,75 


7 


23.07 


7 


21,38 


8 


19,10 


8 


20,47 


8 


21,78 


8 


23,09 


8 


24,41 


0 


19,18 

■ 


9 


20,49 


9 


21.80 


9 


23,12 


9 


24.43 


1,0740 


19,21 


1,0790 


20,52 


1,0840 


21,83 


1,0890 


23,14 


1,0940 


24,40 


1 


19,23 


1 


20,55 


1 


21,80 


T 


23,17 


1 


24,49 


•> 


19,20 


o 


20,57 


2 


21,88 


2 


23.20 


2 


24.51 


3 


19,29 


3 


20,60 


3 


21,91 


3 


23,22 


3 


24,54 


1 


19,31 


4 


20,02 


4 


21,91 


4 


23,25 


4 


24,57 


5 


19,34 


5 


20,05 


5 


21,90 


5 


23,28 


5 


24,59 


0 


19,37 


6 


20,68 


6 


21,99 


0 


23,30 


o 


24,02 


7 


19,39 


7 


20,70 


7 


22,02 


7 


23.33 


7 


25,04 


8 


19,42 


8 


20,73 


8 


22,01 


8 


23,35 




24,07 


0 


19.4 1 


9 


20.75 




22.07 


9 


23.38 


9 


24,70 
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X 


E 


X 

i 

_ 


E 


X 


E 1 


X 


E 


X 


1 .0950 


24.72 


1,0990 


. 

25,78 


, . — . 

1,1030 


26,83 


1,1070 


r 

27,88 


1,1110 


1 


21,75 


1 


25,80 


1 


26^5 


1 


27,91 


1 


2 


24,78 


2 


25,83 


2 


26.88 


2 


27,93 


»> 


3 


24,80 


3 


25,85 


3 


27,91 


3 


27,96 


3 


4 


24,83 


4 


25,88 


4 


27,93 


4 


27,9g 


4 


5 


24,85 


5 


25,91 


5 


27,96 


5 


28,01 


5 


6 


24,88 


6 


25,93 


6 


27,9g 


6 


28,04 


6 


7 


24,91 


7 


25,96 


7 


27,01 


^ 
f 


28,07 


7 

1 


8 


24,93 


8 


25,9g 


8 


27,04 


8 


28,00 


8 


g 


24,96 


g 


26,01 


6 


27,07 


9 


28,12 


9 

1 


1 0960 


24,99 


1,1000 


26,04 


1,1040 


27,09 


1,1080 


28,15 


1.1120 


1 


25,01 


l 


26,06 


1 


27,12 




28,17 


1 


2 


25,04 


•> 


26,09 


2 


27,15 


•> 


28,20 


0 

£, 


3 


25,07 


3 


26,12 


3 


27,17 

> 


3 


28,22 


3 


4 


25,09 


4 


26,14 


4 


27,20 


4 


28,25 ; 


4 


5 


25,12 


5 


28,17 


5 


27,22 


5 


28,28 


5 


l> 


25,14 


6 


26,20 


(i 


27,25 


6 


28,30 1 


6 


7 


25,17 


7 


26,22 


7 


27,27 


7 


28,33 




8 


25,20 


8 


26,25 


8 


27,30 


8 


28,36 


8 


9 


25.22 


g 

1 


26.27 


9 


27,33 


g 


28,38 i 
' 1 


9 


1,0970 




1 1,1010 


26,30 


1,1050 


27,35 


1,1090 


28,41 1 


1,1130 
1 


1 


25,28 


1 


26,33 


1 


27,38 


1 


28,43 




3 


25,30 


• > 


26,35 


2 


27.41 


2 


23,46 1 


0 

3 


3 


25,33 


3 


26,38 


3 

1 " 


27,43 


3 


28,49 j 


4 


1 


25,36 


4 


26,41 


4 

* 


27,46 


4 


28,51 


5 


5 


25,38 


5 


26,43 


0 


27,49 


5 


28,54 


6 


(i 


25,4 1 


6 


26,46 


6 


27,51 


6 


28,57 




7 


25,43 




26,49 I 


7 


27,54 


7 


28,59 


8 


8 


25,46 


8 


26,51 


8 


27,57 


8 


28,62 


rv 

y 


9 


25,49 


9 


26,54 ' 


9 


27.59 


9 


28,65 








1 








1.1140 


1,0980 


25,51 


• 1,1020 


26,56 


1,1060 


27,62 


1.1100 


28,67 


1 


1 


25,54 


1 


26,59 


1 


27,65 


1 


28,70 


2 


2 


25,56 




26,62 


2 


27,67 


2 


28,73 


3 


3 


25.59 


\ \ 


26,64 1 


3 


27,70 


3 


28,75 


4 




25,62 




26,67 


4 


27,72 


4 


28,78 


* 


: 


25,64 




26,70 


* 


27,75 


5 


28,81 


? 




25,67 


6 


26,72 1 


6 


27,78 


(> 


28,83 




7 


25,70 


7 


26,75 


7 


27,80 


7 


28,86 


8 


8 


25,72 


8 


20,78 


8 


27,83 


8 


28,88 


9 


9 


25,75 


9 


26.80 


!> 


27,86 


9 


28,91 


1.1150 
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Tafel III. 



Ermittelung des Zuckergehaltes. 

Au« E. HVin, Tabellen rur Zuckerbctiramung. SUMgui 13ö*. 



Zucker 



Kupfer 
g 



Zucker 
I 



Kupfer 



0,010') 

0,011 

0,012 

0,013 

0,014 

0,015 

0,016 

0.017 

0,018 

0,019 

0,020 
0,021 
0,022 
0,023 
0,024 
0,025 
0,026 
0,027 
0.028 
0,029 

0,030 
0,031 
0,032 
0,033 
0,034 
0,035 
0,036 
0,037 
0,0.58 
0.039 

(».040 
0.041 
0,012 
0,043 
0,044 
0.045 
0,046 
0,047 
0,048 
0.049 



0,0061 

0.0066 

0,0071 

0,0076 

0,0081 

0,0086 

0,0090 • 

0,0095 1 

0,0100 

0,0105 

0,0110 

0,0115 

0,0120 

0,0125 

0,0130 

0,0135 

0,0140 , 

0.0145 | 

0,0150 

0,0155 

0,0160 
0,0165 
0,0170 
0.0175 
0,0180 
0,0185 
0,0189 
0.0194 
0,0199 
0,0204 

0,0209 
0,0214 
0,0210 
0.0224 
0,0229 
0,0234 
0.0239 
0,0244 
0,0249 
0,0254 



0,050 
0,051 
0,052 
0,053 
0,054 
0,055 
0,056 
0,057 
0,058 
0,059 

0.060 
0,061 
0,062 
0,063 
0,064 
0,065 
0,066 
0,067 
0,068 
0,069 

0,070 
0,071 
0,072 
0,073 
0,074 
0,075 
0.076 
0,077 
0,078 
0,079 

0,080 
0,081 
0,o82 
0,083 
0,084 
0,085 
0,086 
0.087 
0.088 
0,089 



0,0259 
0,0264 
0,0260 
0,0274 
0,0279 
0,0284 
0,0288 
0,0293 
0,0298 
0,0303 

0,0308 I 
0,0313 
0,0318 
0,0323 
0,0328 
0,0333 i 
0,0338 ; 
0.0343 I 
0,0348 ; 
0,0353 

0,0358 , 

0,0363 

0,0368 j 

0,0373 | 

0,0378 

0.0383 

0.0388 

0,0393 

0,0398 

0,0103 

0,0108 

0,0113 

0,0118 

0,0123 

0.0128 

0,0431 ' 

0,0430 

0,0144 

0,0140 

0,0454 , 



0,090') 

0,091 

0,002 

0,003 

0,001 

0,095 

0,096 

0,097 

0,098 

0,099 

0.100 
0,101 
0,102 
0,103 
0,101 
0,105 
0,106 
0,107 
0,108 
0,109 

0,110 
0,111 
0,112 
0,113 
0,111 
0,115 
0,116 
0,117 
0,118 
0,110 

0,120 
0,121 
0,122 
0,123 
0,121 
0,125 
0,126 
0,127 
0,128 
0,120 



0,0169 
0,0171 
0,0179 
0,0181 
0,0189 
0,0195 
0,0500 
0,0505 
0,0511 
0,0516 

0,0521 
0,0527 
0,0532 
0,0537 
0,0513 
0,0518 
0,0553 
0,0559 
0,0565 
0,0569 



0,0580 
0,0585 
0,0591 
0,0596 
0,0601 
0,0607 
0,0612 
0,0617 
0.0623 



0.0628 
0,0633 
0,0639 
0.0641 
0.0610 
0,0655 
0,0660 
0,0605 
0.0671 
0,0676 



0,130 
0,131 
0,132 
0,133 
0,131 
0,135 
0,136 
0,137 
0,138 
0,139 

0,110 
0,111 
0,112 
0,113 
0,144 
0,145 
0,146 
0,147 
0,448 
0,149 

0,150 
0,151 
0,152 
0,153 
0,154 
0,155 
0.156 
0,157 
0,158 
0,159 

0,160 
0,161 
0,162 
0,163 
0,164 
0.165 
0,166 
0,167 
0,168 
0,160 



0,0681 
0.0687 
0,0692 
0,0697 
0,0703 
0,0708 
0,0713 
0,0719 
0,0724 
0,0729 

0,0735 
0,0740 
0,0745 
0,0751 
0,07".6 
0,0761 
0,0767 
0,0772 
0.0778 
0,0783 

0,0780 
0,0794 
0,0800 
0,0805 
0,0810 
0,0816 
0,0821 
0,0827 
0.0832 
0,0838 

0,0843 
0,0848 
0,0854 
0,0859 
0,0865 
0.0870 
0.0876 
0,0881 
0,0886 
0,0802 



0,170 
0,171 
0,172 
0,173 
0,174 
0,175 
0,176 
0,177 
0,178 
0,179 

0,180 
0,181 
0,182 
0,183 
0,184 
0,185 
0,186 
0,187 
0,188 
0,189 

0,190 
0,191 
0,192 
0,193 
0,194 
0,195 
0,106 
0,107 
0,108 
0,100 

0,200 
0,201 
0,202 
0,203 
0,201 
0,205 
0.206 
0,207 
0,208 
0,209 



' E. ">,«, Tabelle I, S. 2. 
*1 E. ll<»«, Tabelle IV, S. 11. 
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Kupfer 


Zucker 


Kupfer 


Zucker 


Kupfer 


Zucker 


Kupfer 


z r i 


Kupfer 


Zucker 


B 


g 




K 


* 


K 


« 




R 


K 


0,210 
0,211 
0,212 
0,213 
0,214 
0,215 
0,216 
. 0,217 
0,218 
0,219 


0,1119 ) 
0,1125 1 
0,1130 ' 
0,1136 ' 
0,1142 [ 
0,1147 
0,1153 , 
0,1158 
0,1164 
0,1170 


i 

i 0,260 
j 0,261 
1 0,262 
i 0,263 
i 0,361 
0,265 
0,266 
0,267 
0,268 
0,269 


i 

0,1404 

0,1409 

0,1415 

0,1421 

0,1 127 i 

0,1432 

0,1438 i 

0,1444 I 

0,1419 

0,1455 


0,310 

; o,3n 

, 0,312 
• 0,313 
i 0,314 
1 0,315 
| 0,316 
0,317 
0,318 
0,319 


0,1697 
0,1703 
0,1709 
0,1715 1 
0,1721 1 
0,1727 ; 
0,1733 ; 
0,1739 
0,1745 
0,1751 


0,360 
0,361 
0,362 
0,363 
0,364 
0,365 
0,366 
0,367 
0,368 
0,369 


0,1998 
0,2001 
0,2011 
0,2017 
0,2023 
0,2030 
0,2036 
0,2042 
0,2048 
0,2055 


, 0,410 
0,411 

! 0,412 

; 0,413 
0.414 

1 0,415 
0,416 
0,417 
0.418 
0,419 


0,2321 
0,2328 
0,2335 
0,2343 
0,2350 
0,2357 
0,2364 
0,2371 
0,2378 
0,2385 


0,220 
0,221 
0,222 
0,223 
0,224 
0,225 
0,220 
0,227 
0,228 
0,229 


0,1175 
0,1181 
0,1187 
0,1192 
0,1198 
0,1204 
0,1209 
0,1215 
0,1221 
0,1226 


0,270 
0,271 
0,272 
0,273 
0,274 
0,275 
0,276 
0,277 
0,278 
0,279 


0,1461 j 

0,1467 ! 

0.1472 

0.1478 

0,1484 

0,1490 

0,1495 

0,1501 

0,1507 

0,1513 


0,320 
0,321 
0,322 
0,323 
0,321 
0,325 
0,326 
0,327 
0,328 
0,329 


0,1756 
0,1762 
0,1768 
0.1774 
0,1780 
0,1786 
0,1792 
0,1798 
0,1804 
0,1810 


0,370 
0,371 
0,372 
0,373 
0,374 
0,375 
0,376 
0,377 
0,378 
0,379 


0,2061 
0,2067 
0,2073 
0,2080 
0,2086 
0,2092 
0,2099 
0,2105 
0,2111 
0.2117 


0.420 
0,421 
, 0,422 

I 7 

, 0,423 
j 0,424 
i 0,425 
i 0,126 
; 0,427 
1 0,428 
! 0,429 


0,2392 
0.2399 
0.2404 
0,2413 
0,2420 
0,2427 
0.2434 
0,2441 
0,2449 
0,2456 


0,230 
0,231 
0,232 
0.233 
0,234 
0,235 
0,236 
0,237 
0,238 
0,239 


0,1232 
0,1238 
0,1243 
0,1219 
0,1255 
0,1260 
0,1266 
0,1272 
0,1278 
0,1283 


0,280 
0.281 
0,282 
0,283 
0,284 
0,285 
0.286 
0,287 
0,288 
0,289 


0,1519 

0,1525 

0,1531 

0,1537 

0,1543 

0,1549 

0,1555 

0,1561 

0,1567 ! 

0,1572 


0,330 
i 0,331 
0,332 
' 0,333 
0,334 
0,335 
0,336 
0,337 
0,338 
0,339 


0,1816 
0,1822 
0,1828 
0,1835 
0,1841 
0,1847 
0,1851 
0,1860 
0,1866 
0,1872 


0,380 
0,381 
0,382 
0,383 
0,384 
0,385 
0,38». 
: 0,387 
j 0,388 
0,389 


0,2124 
0,2130 
0.2136 
0,2143 
0,2149 
0,2155 
0,2161 
0,2168 
0,2174 
0,2180 


0,430 


0,2463 


0,240 
0,241 
0,242 
0,243 
0,244 
0,245 
0,246 
0,247 
0,248 
0,249 


0,1289 
0,1295 
0,1300 
0,1306 
0,1312 
0.1318 
0,1323 
0,1330 
(►,1335 
0,1341 


0,290 
0,291 
0,292 
0,293 
0,294 
0,295 
0,296 
0.207 
0,298 
| 0,299 . 


0,1578 

0,1584 

0,1590 | 

0,1596 i 

0,1602 | 

0,1608 

0,1614 

0,1620 

0,1626 

0,1632 


0,340 
0,311 
0,342 
0,343 
, 0,314 
' 0,345 
0,346 
0,347 
0,348 
0,340 


0,1878 
0,1884 
0,1800 
0,1896 
0,1902 
0,1008 
0,1914 
0,1920 
0,1926 
0,1932 


1 

j 0,390 
i 0,391 
! 0,392 
1 0,393 
; 0,391 
i 0,395 
; 0,396 

0,397 
, 0,398 

0,399 


0,2187 
0,2193 
0,2199 
0,2205 
0,2212 
0,22 1K 
0,2224 
0,2231 
0,2237 
0,2213 






0,250 
0,251 

0,253 
0,254 
0,255 
0,256 
0,257 
0.258 
0.259 


0,1346 
0,1352 

U,lo.)o 

0,1363 
0,1369 
0,1375 
0,1381 
0,1386 
0,1392 
0,1398 


, 0,300 
0,301 

0,303 
0,304 
0,305 
, 0,306 
i 0,307 
1 0,308 
0,309 


0,1638 
0,1644 ; 

0,1056 
0,1662 
0,1668 
0,1673 
0,1679 
0,1685 
0,1691 


' 0,350 
0,351 

U,.JU- 

0,353 
0,354 
0,355 
i 0,356 
i 0,357 
0,358 
0,359 


0,1938 
0,1944 
u,iyyu 
0,1956 
0,1962 
0,1968 
0,1974 
0,1980 
0,1980 
0,1992 


0,400 
0,401 

A KV) 

0,403 
0,404 
0,405 
0,406 
0,407 
0,408 
0.409 


0,2240 
0,2257 

0,2271 
0,2278 
0,2286 
0,2293 
0,2300 
0,2307 
0,2314 ; 
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Wein, Bekanntmachung, betr. Vorschriften für die chemische Unter- 
suchung des Weines, s. Wein. 

Wein, weinhaltige und weinähnliche Getränke, Gesetz, betr. den Verkehr, 
vom 24. Mai 1901, s. Wein. 

Weingeist, Weinsprit s. Brannt- bzw. Trinkbranntweine. 

Weintrauben sind die Beerenfrüchte des zu der Familie der Ampe- 
lideen gehörenden Weinrebe, aus denen der Wein bereitet wird. 

Es gibt eine große Anzahl von Spielarten, welche für die Rosinen- 
wie Weißweinbereitung in Frage kommen. Eine richtige Auswahl unter 
Berücksichtigung der Bodenverhältnisse, des Klimas, der Lage bedingt in erster 
Linie die Güte des Weines. 

Bekannte Trauben sind für Weißweine: 

Riesling, Traminer, Weißer Burgunder, Muskateller u. dergL, 

für Rotweine: 

Blauer Muskateller, blauer Burgunder, Müllerrebe, Affenthaler, Färber- 
traube u. dergl. 

Die Weintrauben bestehen aus Kämmen, Hülsen, Kernen, Mark 
und Saft 

Die Kämme sind die Spindeln und deren Seitenäste mit den Stielchen, 
an welchen die einzelnen Beeren sitzen. 

Die Hülsen, Haut oder Schalen, sind mit einem wachsartigen Körper 
überzogen, enthalten neben Weinstein und oxalsaurem Kalk Farbstoff. 

Die Kerne sind reich an Gerbstoff, Fett und enthalten Spuren von 
Vanillin. 

Der Traubensaft enthält hauptsächlich Zucker und Weinsäure, siehe 
auch Most und Wein. 

Die Aromastoffe, welche bei den einzelnen Traubensorten verschieden- 
artig sind, finden sich in allen Teilen der Trauben. 

Zihchen sind überreife Trauben, bei welchen ein Wasserverlust durch Ver- 
dunsten und damit gleichzeitig ein Einschrumpfen derselben stattgefunden hat. 

Edelfaule Trauben bilden sich bei hochreifen Trauben im feuchten, 
nebeligen Herbst; bei trockener Witterung findet gleichzeitig ein Einschrumpfen 
der Trauben durch Wnsserverlust statt. 

Weißbier s. Bier. 

Weisen. Der Weizen, botanisch allgemein Triticum vulgare genannt, 
zu den Gramineen gehörend, kommt in zahlreichen Arten vor und zerfällt 
in zwei Gruppen: 

1. in nackte Weizen mit zäher Ährenspindel, deren Früchte frei von 
den Spelzen beim Dreschen herausfallen ; hierzu gehören der gemeine Winter- 
und Sommerweizen, der grannenlosc Kolbenweizen, der englische Weizen und 
der Hartweizen; 
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2. in bespelzte Weizen mit zerbrechlichen Ährenspindeln, die Früchte 
fallen nicht aus den Spelzen heraus und müssen im sogenannten „Gerbgang" 
geschält werden. Dazu gehören der Spelz, auch Dinkel genannt, der Emmer 
oder griechischer Weizen und das Einkorn. 

Die Weizenfrucht ist gegen G mm lang, 3 mm breit, länglich eiförmig, 
bauchig oder stumpf dreikantig, an der Innenseite mit einer vertieften 
Längsfurche versehen. An der Spitze befindet sich ein weißes Haar- 
büschelchen. 



.(..I ! .1 • 




Normale» Wclzenkorn. 

// Abnormes, von Wcisenälehen bewohntes Weisenkorn. V Das- 
selbe im Durchschnitt. D Kinielnes Alchen, Angullluln tritici. 




O 0 Q n 

Weizenmehl 

auf G2,ö° erwärmt. 




Starkekfirner aus Welzen. 



Weizenkorn , <whematl*ch. 

Links die einseinen Schich- 
ten der Schale (a) aufge- 
klappt gedacht, su oberst die 
Ijitngssellen , darunter die 
Quersfllen, drittens die Farb- 
stoffschicht, darunter b die 
Kletterseilen. 

Hechts das Korn im LAngs- 
sihnitt. a Längsseiten. 
b Quersollen der Schale, 
r Kletterseilen. 1/ Keimsellen. 
r Stärkesellen. n Haare an 
der Spitxe. 



Der Weizen hat im Durchschnitt nachstehende Zusammen- 
setzung in Prozenten: 

Wasser 1 3,37, Stickstoff Substanz 12,03, Fett 1,85, stickstofffreie Extrakt- 
stoffe 08,67, Rohfaser 2,31, Asche 1,77. 
Nach der Beschaffenheit der Körner unterscheidet man harten, hornigen 
Weizen und weichen, mehligen Weizen. Der harte Weizen ist kleberreich 
und wird vorzugsweise zur Teigwaren fabrikation von der Hochmüllerei, der 
weiche Weizen mehr zur Mehl- und Stiirkebereitung von der Flachmüllerei 
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verarbeitet Kleine Körner sind meist kleberreicher als große, ebenso ist 
Sommerfrucht kleberreicher als Winterfrucht 

Handelsübliche Sorten sind der deutsche Landweizen, der englische 
Weizen, der russische Weizen, der Donauweizen, der ungarische Weizen; von 
überseeischen Weizen der syrisch-ägyptische, Chile- und der La-Plata- Weizen. 

Guter Weizen soll aus reifen, trockenen Körnern bestehen und frei von 
Unkrautsamen und anderen Verunreinigungen sein. Beim Zerbeißen sollen 
die Kürner mehr hart als weich sein; im guten Weizen darf höchstens 
1 Prozent Verunreinigungen, darunter weniger als 0,1 Prozent Mutterkorn 
sich befinden. 

Siehe auch Getreidefrüchte. 

Im Weizen kommen trichinenähnlichc Tierchen vor, die sogenannten 
Weizenälchen. Dieselben kriechen an der lebenden Weizenpflanze während 
der Entwicklung des Halmes in die Höhe, gelangen in den Fruchtknoten 
und werden dort geschlechtsreif. Aus entwickelten Eiern bilden sich neue 
Lebewesen, welche die Umbildung des Korne» bewirken. 

Weizenmehle unterliegen vielen Verfälschungen. Charakteristisch für 
Weizenmehle sind die Weizenhaare, dieselben unterscheiden sich wesentlich 
von den Roggenhaaren. Beim Erhitzen mit Wasser auf 62,5° C bleiben die 
Stärkekörner unverändert, zum Unterschiede von Roggenstärke, welche bei 
dieser Temperatur schon aufgequollene 8tärkekörner zeigt 

Weizenstärke. Zur Darstellung wird Weizenmehl mit Wasser zu 
einem Teig angerührt, dann nach einigen Stunden auf einem Drahtsiebe 
unter Wasserzugabe ausgewaschen. Die Stärke wird durch Absetzen gewonnen, 
der Kleber bleibt auf dem Siebe zurück. 

Siehe Stärke. 

Whisky s. Trinkbranntwein. 

Wild. Unter Wild versteht man das eßbare Fleisch von Tieren, welche 
in natürlicher Freiheit in Wald und Feld leben. Wildfleisch ist feinfaseriger 
und besitzt ein festeres und derberes Gewebe als dasjenige unserer Schlacht- 
tiere. Man läßt es daher vor seiner Verwendung erst einige Zeit an der 
Luft hängen, damit es durch die Zersetzung mürber wird. Das Fleisch 
männlicher Tiere ist wohlschmeckender als das weiblicher, zur Brunstzeit 
geschossene männliche Tiere ergeben wiederum ein minderwertigeres Fleisch. 
Man unterscheidet im allgemeinen unter den Wildarten Damwild, Rotwild 
oder Edelwild, Rehwild, Schwarzwild oder Wildschwein, Hase, Kaninchen. 

Nur durch Schuß erlegtes Wild soll auf den Markt kommen, da sonst 
Gefahr vorhanden ist, daß verendetes oder vergiftetes Wild zum Verkauf 
angeboten wird. Zu achten ist darauf, ob nicht nach dem Tode dem Wild 
eine Schußwunde beigebracht wurde, in solchen Fällen findet man den mit 
Blut unterlaufenen und blutig getränkten Schußkanal nicht, der bei lebend 
geschossenen Tieren vorhanden ist. In Schlingen erstickte Tiere haben in 
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der Luftröhre blutigen Schaum und in den Adern dunkles und mangelhaft 
geronnenes Blut 

Wild soll nur geringen Fäulnisgeruch haben, faules Wildfleisch darf 
nicht in den Handel gebracht werden. Die Art der Erlegung hat auf den 
Geschmack des Wildbrets Einfluß, z. B. hat gehetztes Wild einen bitteren 
Geschmack. Betrügereien kommen im Wildhandel dadurch vor, daß Fleisch 
anderer Tiere für solches von wertvollen Wildarten verkauft wird. 

Wild soll nur in gut gebratenem oder gekochtem Zustande genossen 
werden, da Wild häufig an Krankheiten leidet, welche die Gesundheit des 
Menschen gefährden können; beispielsweise findet sieb nicht selten Milzbrand 
l>ei Hirschen und Rehen, Finnen und Trichinen bei Wildschweinen. 

Wolle s. Gebrauchsgegenstände, Gesetz betr. Verwendung gesundheits- 
schädlicher Farben (Arsen). 

Anleitung zur Beattmmiug des B*umw<»llea*«halte* Im Wollener». Bundesraubeschluß mm 
30. Januar ls'.KS. (Zentralblatt für daa Deutsche Reich 18%. Nr. 7.) 

In einem 1 Liter lassenden Becherglas übergießt ninn 6 g Wollengarn mit 200 cem 10-prowaitiger 
NatrunhydraüdMing, bringt sodann die Flüssigkeit Ober einer kleinen Flamme langsam (in etwa JO Minuten) 
mm Sieden und crhttll dieselbe wilhrend weiterer 15 Minuten in einem geiinden Sieden. In dieser Zeit 
wird die Wolle vollständig aufgelöst. 

Bei appretierten Wollengarncn liat der Behandlung mit Natronlauge eine solehe mit 3-pro*entiger 
Salzsäure voranzugehen ; hierauf ist die /.u untersuchende Probe so lange mit heißem Wasser ausw vrast'hen, 
Um empfindliches Iju-kmu.spapicr nicht mehr gerötet wird. 

Nach der Auflösung der Wolle filtriert man die Flüssigkeit durch einen sog. o'oocAsclicn Tiegel. 
tn<cknet altdann >>ei gelinder Wurme den Tiegel samt den darin zurückgebliebenen liaumwollcnfasern und 
liiUt die hygroskopische Masse vor dem Verwiegen noch einige Zeit an der Luft stehen. 

I»le Gewichtsdifferenz vor und nach der Beschickung gibt das Gewicht der Baumwollenfaacrn. 

Wur8twareiL Zur Herstellung von Würsten dient Muskelfleisch und 
Sehlachtabgängc gesunder Schlachttiere, hauptsächlich Fett, Leber, Lunge, 
Herz, Blut, Schweineschwarte, Gehirn usw. Dieselben werden fein ge- 
hackt und der gewünschten Wurstsorte entsprechend unter Zusatz von 
Wasser, Gewürzen, Salzen, häufig auch Mehl gemischt und in sauber ge- 
reinigte Därme gefüllt. 

Man unterscheidet Wurst waren für den schnellen Gebrauch: frische 
Fleischwürste, Blutwürste, Lel>erwürste, Grützwürste, Pasteten; und durch 
Trocknen und Räuchern hergestellte Dauerware, welche immerhin auch nur 
eine beschränkte Haltbarkeit besitzen. 

Der Nährwert der Würste hängt von der Menge der verwendeten Roh- 
stoffe? und der Beschaffenheit derselben sowie vom Wasserzusatz ab. Gut 
geräucherte Fleisch wurst enthält annähernd: 

Vt bis Jtj I*roient Stickstoffsubstan«, 

:*> ,, 40 ,, Fett. 

-K» „ 40 ,, Wasser, 

■'» .. <> AsM-he, 

Ii .. T, „ Extraktivstoffe. 

Die Verwendung von schlechtem und verdorbenem Fleisch, ebenso 
schlecht gereinigter Därme verbietet sich von selbst. Der Wasserzusatz zu 
Würsten schwankt in Iwdeutenden Grenzen und ist bei den einzelnen 
Wurstsorten verschieden. 
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Bei einer Dauerware ist der Zusatz von Wasser als Verschlechterung 
bzw. Verfälschung zu erachten, derselbe soll nicht höher als 50 Prozent sein. 

Durch Zusatz von Mehl und Semmeln (in neuerer Zeit verwendet man 
mit Vorliebe auch Pflanzenklcber) ist es möglich, ganz erhebliche Wasser- 
mengen der Wurst einzuverleiben. Ein höherer Wassergehalt als 70 Prozent 
bei Fleischwürsten ist zu beanstanden. 

Vielfach wird ein Mehl- und Semmelzusatz bis zu 2 Prozent zu Brüh- 
würsten, Brat- und Siedewürsten, zu Blut- und Leberwürsten nicht bean- 
standet, erst ein größerer Zusatz gilt als Verfälschung. Wichtig wäre jeden- 
falls, wenn auch derartige geringe Zusätze als solche gekennzeichnet würden. 

Die Anwendung von Konservierungsmitteln wie Salizylsäure, Borsäure, 
schweflige Säure, Formaldehyd, Ameisensäure und deren Salze sowie ähnliche 
Verbindungen sind unstatthaft. 

Färbungen mit unschädlichen Wurstfarben sind als solche zu kenn- 
zeichnen. 

Die Prüfung der Würste erfolgt auf äußere Beschaffenheit, auf Kon- 
servierungsmittel, auf Mehl qualitativ und quantitativ; siehe allgemeine 
Untersuehungsmethoden. Der Nachweis eines Pferdefleischzusatzes, Glykogen- 
und Jodzahlbestiinmung siehe unter Fleisch. 

Verdorbene Würste, die der Beurteilung des Tierarztes unterliegen, 
zeigen schmierige Beschaffenheit, sind weich, das Fleisch ist in der Farbe 
verändert, das Fett gelblichgrün, der Geruch und Geschmack faulig. 

Anormal riechende und schmeckende Würste sollen niemals gegessen 
weiden, da gebildetes Wurstgift zu schweren Gesundheitsstörungen Veran- 
lassung geben kann. Siehe Fleisch, auch Gesetz betr. Schlachtvieh- und 
Fleischbeschau. 

Würze s. Bier. 

Zellulose s. Rohfaser, Untersuchungsmethoden. 
Zibeben s. Weintrauben. 
Zider s. Most. 
Zieger s. Käse 
Zigaretten s. Tabak. 

Zimt, Kaneel, sind die getrockneten, mehr oder weniger von der Ober- 
haut und dem darunterliegenden Schleimgewebe befreiten, braunroten oder 
roten inneren Bast-(Ast-)rinden verschiedener Arten der Gattung Cinnamomum, 
der Familie der Laurineen. 

Man unterscheidet zwischen dem Ceylonzimt und Kassiazimt. 

Der Ceylonzimt oder echte Zimt besteht aus den Rinden der jungen 
Triebe des ceylonischen Lorbeerbaumes, Cinnamomum Zeylanicum Br., welcher 
auf Ceylon, den Sundainseln, auf den Antillen, in Südamerika gewöhnlich 
in Zimtgärten angebaut wird. Die Rinden sind sehr dünn, von beiden 
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Seiten eingerollt (canella), so daß gewöhnlich 8 bis 10 ineinanderstecken 
und bilden wegen ihres feinen den Gewürzwert bedingenden Geruches die 
feinste Handelsware. 

Der Kassiazimt oder chinesische Zimt ist die ungeschälte graue oder 
teilweise vom Kork befreite Zweigrinde des im südlichen China ganze Wälder 
bildenden, an der Malabarküste und Südamerika angebauten Kassienlorbeer- 
baumes C'innamomum Cassia Blume und anderer Zimtbäume wie C. Burmanni, 
welche Südwestchina und Sumatra entstammen. 

Letzterer rotbraune und dicke Zimt wird auch als Holzkassie, Holz-, 
Mutter-, Malabarzimt unterschieden und ist in der Regel ein Gemenge ver- 
schiedener Zimtbäume. Derselbe besitzt kein feines Aroma und gilt als 
minderwertige Ware. Im Kleinhandel wird er viel als Zimtpulver wegen 
seines billigeren Preises verkauft. Vielfach kommen auch Gemische von 
Kassia- und Malabarzimt vor. 

Im Großhandel unterscheidet man nachstehende Sorten: die dicke Stamm- 
rinde nach ihrer Güte sortiert und in Bündel geschnürt als Cinnamon back, 
Rinden mit Holzteilen find Chips. 

Die Abfälle der Rinde werden als Zimtbruch bezw. Grus bezeichnet 
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Verfälschungen. Vermischen von Zimtpulver mit von ätherischem 
öl befreitem Zimt, Zimtbruch, Zusätze von Mehl, Sandelholz, Zimtmette, 
Zucker, Ölkuchen u. dergl. 

Mikroskopische Untersuchung. Kennzeichnend für Zimtpulver 
sind die Parenchymzellen , Peridermzellen , Schleimzellen, große Stein- und 
Sekretzellen, lange Bastfasern, Stärkekörner. 

Zimtblüte, Zimtnagelein, sind die verblühten und getrockneten Blüten 
des Kassienlorbeerbaunies (Cinnamomum Cassia Bl.) und stellen kleine 
keulen- oder krei. seif örm ige, graubraune, harte Körper dar. Dieselben riechen 
und schmecken nach Zimt, enthalten ätherisches öl und dienen daher haupt- 
sächlich zu Destillationszwecken. Der Preis ist höher als HolzzimL 

Zink-, zinnhaltige Gegenstände s. Gebrauchsgegenstände. 

Zitronen oder Unionen sind Früchte, mehrfächerige Beeren, mit leder- 
artiger dicker, hückriger Schale einer Citrusart, Rutazeen - Aurantiazeen, und 
kommen hauptsächlich aus Italien, Handelsplätze sind Messina, Neapel, 
Livorno, Spanien und Südfrankreich. 
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Zu unterscheiden ist die echte Limone (Citrus Limonum) von Citrus 
medica mit dicker höckeriger Schale, welche die Cedrate des Handels liefert. 
Die in Zucker eingemachten Schalen heißen Zitronate, ebenso wie diejenigen 
der Kürbiszitrone (Pompelmuse). Die Zitronen liefern Zitronenöl, das vielfach 
zum Backen verwendet wird, und den Zitronensaft, aus (1er Bergamottzitrone 
wird das Bergamottöl gewonnen. 

Zusammensetzung einer Zitrone in Prozenten: "Wasser 82,64, Stickstoff- 
substanz 0,74, freie Säure (Zitronensäure) 5,39, Invertzucker 0,37, sonstige 
stickstofffreie Stoffe 10,30, Asche 0,56. 

Siehe auch Zitronensaft, Zitronensirup. 

Zitronensaft, Zitronensirup s. Fruchtsaft, Fruchtsirup. 

Zuoker. Die im Handel vorkommenden Zuckerarten (Kohlenhydrate) 
sind Rohr-, Trauben- oder Stärke-, Malz- und Milchzucker. Dieselben werden 
eingeteilt in Monosaccharide (Dextrose, Lävulose Galactose), Bisaecharide 
(Saccharose, Maltose, Lactose), Trisaccharide (Raffinose). 

Unter Zucker versteht man im praktischen Leben gewöhnlich „Rohr- 
zucker" (Saccharose). Derselbe findet sich in größeren Mengen in mehreren 
Pflanzen, vorzüglich im Safte des Zuckerrohres und in den Runkelrüben, 
ferner im Safte des Stammes einiger Ahornarten und Palmen. 

Der in den Handel kommende Kolonialzucker wird aus dem Saft des 
Zuckerrohrs gewonnen. Dasselbe wird zerkleinert und der Saft zwischen 
Walzen ausgepreßt, mit Kalkmilch geklärt und nach der Reinigung zur 
Kristallisation eingedampft. 

Der in Deutschland erzeugte Rohrzucker entstammt der Zuckerrübe, Beta 
vulgaris, und wird heute allgemein durch Auslaugen der Rübenschnitzel nach 
dem Diffusionsverfahren hergestellt. Der erhaltene Saft wird unter Zusatz von 
Ätzkalk -Kalkmilch durch Dampf erhitzt, um Pflanzensäuren, Schleim und 
Eiweißstoffe abzuscheiden. Durch diese „Scheidung" wird bereits eine 
wesentlich reinere Zuckerlösung erhalten, welche nun durch Einleitung von 
Kohlensäure von Kalk befreit wird, gleichzeitig wird sich gebildetes 
Kalziumsaccharat in Kalziumkarbonat und Zucker zerlegt Der hierauf 
durch Filterpresser filtrierte Saft heißt Dünnsaft und wird in Verdampf- 
apparaten zu einer bestimmten Dichte „Dicksaft" eingedampft. Nach Klärung 
durch Knochenkohle wird das „Klärsei" bis zur Kristallisation in Vakuum- 
apparaten eingedickt und durch Schleudern von der Melasse, dem nicht 
mehr kristallisierenden Zuckersaft, befreit. Aus der Melasse können durch 
verschiedene Verfahren (Osmose, Elutions-, Strontianitverfahren) noch be- 
deutende Mengen Zucker gewonnen werden. 

Der nach dem kurz beschriebenen Verfahren erhaltene Zucker ist R o h z u c k e r, 
welcher in Ersterzeugnisse (Polarisation 94 bis 98°) und Nacherzeugnisse (Polari- 
sation 87 bis 96°) eingeteilt wird. Die im Betrieb erhaltenen flüssigen Zucker 
werden als Abläufe, der letzte Ablauf als Melassezuckersirup bezeichnet. 
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Der Rohzucker wird in lwsonderen Raffinerien weiter gereinigt ent- 
weder durch Lösen in Wasser, Behandeln mit Kalkmilch, Kohlensäure und 
Knochenkohle oder, wie es allgemein jetzt gehandhabt wird, durch Aua- 
schleudern der feuchten Zuckermasse in Zentrifugen zur Entfernung von 
Zuckersirup. 

Unter Rendemcnt oder Raffinationswert versteht man diejenige Menge 
Rohrzucker, die durch Raffination aus einem Rohzucker „auszubringen" ist. 

Für den Handel und den Verkehr mit Zucker ist das Zuckersteuer- 
gesetz vom 27. Mai 1896 in der Fassung vom 6. Januar 1903 nebst den 
dazu erlassenen Aufführungsbestimmungen von Wichtigkeit, der inländische 
Rübenzucker ebenfalls die bei der Zuckerfabrikation erhaltenen Abläufe unter- 
liegen der Zuckersteuer, sobald deren prozentualer Zuckergehalt in der Trocken- 
substanz 70 oder mehr beträgt Als Quotient gilt derjenige Prozentsatz des 
Zuckergehaltes von Sirup oder Melasse, welcher sich auf Grund der Polarisation 
und des spezifischen Gewichts nach Hrix berechnet. Siehe Ausführungs- 
bestimmung unten. 

Nach seiner Bereitungsweise unterscheidet man 

1 . Rohzucker, 

2. Verbrauchszucker, 

3. Flüssige Zucker und Speisesirupe. 

Der Rohzucker ist wegen seines geringen Gehaltes au Sirup, der ihm 
eine gelbe Farbe und eigenartigen Geschmack erteilt, noch nicht genußfähig 
und wenig im Handel. Durch das Raffinierungsverfahren wird Verbrauchs- 
zucker hergestellt, welcher in der mannigfaltigsten Form in den Verkehr 
kommt. Vielfach werden die Verbrauchszucker in Raffinade und Melis 
unterschieden. Bestimmte Unterscheidungsmerkmale lassen sich hier nicht 
angeben, allgemein versteht man unter Raffinade bessere Zuckereorten, unter 
Melis solche von geringerer Beschaffenheit 

Als Verbrauchszucker werden unterschieden: 

Harte Zucker, bei welchen die einzelnen Kristalle zu größeren Stücken 
zusammengefügt sind, Brot-(Hut-)zucker, Plattenzucker, Würfelzucker, Zucker 
in unregelmäßigen Stücken (Knoppern, Crushed, Pile). 

Kristallzucker aus losen, deutlich ausgebildeten Zuckerkristallen. 
Derselbe wird nach Art der Herstellung, dem Korn und der Reinheit des 
Aussehens bewertet. 

Farin kommt in gelben bis braunen Einzelkristallen und gemahlen 
und ungemahlen in den Handel. 

Kandis ist Zucker in großen Kristallen, er erfordert ein völlig klares 
Klärsei. Die Kristallisation findet in besonderen Kristallgefäßen statt, in 
welchen sich Fäden befinden, woran sich die Kristalle bilden. Man unter- 
scheidet feinsten, gelben und braunen Kandis. 

Flüssige Zucker, sogen. Invertzucker werden durch Fermente 
(Diastase) oder Erhitzen mit verdünnten Säuren (auch organischen) aus 
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Rohrzucker erhalten und sind Gemenge von Traubenzucker und Fruchtzucker. 
Flüssige Raffinade ist Zuckerlösung, welche zur Hälfte invertiert ist. 
Die flüssigen Zucker werden zur Likör-, Bonbonfabrikation sowie zur Her- 
stellung von Kunsthonig verwendet. 

Zuckersirupe sind durch Filtration gereinigte Abläufe der Kandis- 
fabriken, Melasseentzuckerungen der Raffinerien. Diese Sirupe kommen 
auch als Gemische mit Stärkesirup in den Handel. Derartige Zusätze gelten 
nicht als Verfälschung. 

Rübensaft (Rübenkraut) wird direkt aus Zuckerrüben gewonnen und 
erhält gleichfalls häufig erlaubten Zusatz von Stärkezucker. 

Beurteilung des Rohrzuckers. Die gereinigten Zuckersorten ent- 
halten 99,5 bis 99,9 Teile Zucker, 0,5 Wasser und 0,05 bis 0,45 Asche 
oder Nicbtzucker. 

Verfälschung von Rohr- mit Stärkezucker ist ausgeschlossen. Zusatz 
geringer Mengen eines blauen Farbstoffes (Ultramarin) ist gestattet. 

Als Verunreinigung gilt Zusatz von Invertzucker. Kolonialzucker ent- 
hält nicht selten 7 bis 9 Prozent. Durch das Fabrikationsverfahren können 
Kalk und Strontiumverbindungeu in Betracht kommen. 

Zuckerpulver sind häufig aus Nachlässigkeit des Verkäufers mit Nicht- 
zucker vermischt vorgefunden worden, absichtliche Zusätze durch mineralische 
Beimengungen, Mehl, Stärke gehören zu den Seltenheiten. 

Die quantitative Bestimmung des Stärkezuckers allein, des Rohrzuckers 
neben Stärkezucker siehe „Anweisung zur chemischen Untersuchung des 
Weinet, unter Wein auch Untersuchungsmethoden. Die Bestimmung des 
Rohrzuckers siehe Ausführungsbestimmungen. Außerdem kommt Wasser- 
bestimmung durch Trocknen zur Gewichtskonstanz bei 100 bis 105°, Aschen- 
bestimmung durch Verbrennen nach Befeuchtung mit konzentrierter Schwefel- 
säure mit möglichst großer Flamme und schließlich durch Weißbrennen im 
Muffelofen in Frage. 

Zuetenteaergeseti. 

(Auszugsweise.) 

Vom .7. Mai 1696 in der durch dos Gesetz Tom 6. Januar 10t)8 abgeändert*« Fassung. Zentralbl. f. d. 
Deutsche Keich S. 284 und 1906, S. 947 bis 94i». 

* 

Der inländische Rübenzucker unterliegt einer Verbrauchsabgabe — Zuckersteuer — und zu deren 
Sicheruna; der Steuorkontrolle. 

Im Sinne dieses Gesetzes gilt als inländischer Rübenzucker aller im Inland« durch Bearbeitung 
van Produkten, welche aus im Inlande bearbeiteten Hüben herstammen, gewonnene feste und flüssig 
Zucker, einschließlich der RObciuafte, der Füllmassen und der Zuckcrablaufe (Sirup, Melasse), und zwar 
ohne Rücksicht darauf, ob bei der Fabrikation eine Verwendung auch anderer zuckerhaltiger Stoffe oder 
Zucker stattgefunden hat. Unter der weiteren Bearbeitung von Produkten aus RDben ist insbesondere 
verstanden die Kntcuckening oder Raffination von Zuckerablflufen (Sirup, Melasse), die liaffination von 
Rohrzucker, die Auflösung vou festem Zucker, die Inversion. 

ROben s.lfto und Abläufe der Zuckerfubrikatiou sind der Zuckers teuer nicht unterworfen. 

Der Bundesrat ist ermächtigt, Zuckerablflufe , RUbensäfte sowie Mischungen von Zuckerabläufen 
und Rubensäften miteinander oder mit anderen Stoffen, jedoch RDIiensäfte und Mischungen, in welchen 
Rl'ibetisilfte enthalten sind, nur so weit, als sie nicht in Haushaltungen ausschließlich zum eigenen Ver- 
brauche bereitet werden, der Zuckersteuer nun vollen oder zu einem ermäßigten Satze zu imterstcllen. 

Zucker, welcher unter Steuerkonlrolle iiusucführt wird, ist von der Erhebung der Zuekersieuer 

befreit. 

Nahrungsmittetchemic. 11* 
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Inländischer Rübenzucker zur Vichfütterung oder zur Herstellung von anderen Fabrikaten als 
VereehrungsgegensUJnden kann steuerfrei abgelassen werden, muß aber dann xnm menschlichen Genuß 
unbrauchbar gemacht (denaturiert) werden. 

Die bei der Zuckererzeugung ursprünglich gewonnenen Ablaufe (Sirup, Melasse) und ihre weiteren 
Bearbeitungen uuterliegen, sofern ihr Quotient, d. b. der auf Hundertteile berechnete Kuckergehalt in der 
Trockenmasse, 70 oder'mehr beträgt, der Zuckcroteucr nun Satze von 10 Mark für 100 kg Reingewicht. 
Ine Steuer für Rübenzucker beirügt 14 Mark. Der Eingangszoll für flüssigen und festen Zucker Jeder 
Art, auch für natürlichen und künstlichen Honig betrugt 40 Mark. 

Zur Ermittelung des Quotienten der Zuckcrablaufe, welche weniger als zwei vom Hundert Invert- 
zucker enthalten , sind , sofern nicht die Berechnung des Quotienteu nach dem chemisch ermittelten 
reinen Zuckergehalt beantragt ist, die von der obersten Landesfinanzbehörde bezeichneten Amtsstellen 
berechtigt. Diese sind dem Reichskanzler behufs Veröffentlichung im Zentralblatt für das Deutsch« 
Reich mitzuteilen. 

Die Untersuchung auf Invcrtzuckcrgehalt kann mit Genehmigung der Direktivbehörde auch von 
den Zuckersteuerstellen ausgeführt werden. 

Das Verfahren für diese Untersuchung sowie für die Feststellung des Quotienten der weniger als 
zwei von Hundert Invertzucker enthaltenden Abläufe ist in der der Anlage A beigefügten Anleitung vor- 
geschrieben. 

Führt die I*rüfang auf den Gehalt an Invertzucker zu dem Ergebnisse 1 , daß die weitere Unter- 
suchung stcueramtlich nicht stattfinden darf , so ist dicsellie einem von der DirektivbehOrde auf die • 
Wahrnehmung der Ansprüche der Stcuerverwaltting verpflichteten Chemiker zu übertragen. 

Anlag« A. Anleitung ffir die Stetlerstellen tut UntennebunE der Zuekembllufc auf Invert- 
Zuckergehalt and Feststellung des Quotienten der weniger alt zwei vom Handelt Invertzucker ent- 
haltenden Znckerablaufe. 

(Auszugsweise.) 
I. Allgemeine Vorschriften. 

1. Bei Beginn der Untersuchung ist zunächst eine Prüfung des Ablaufs nach dem unter II 1 be- 
schriclxncn Verfahren auf den Gehalt an Invertzucker auszuführen. Sobald sich dieser Gehalt zu zwei 
vom Hundert oder mehr ergibt , erfolgt das weitere Verfahren nach $ 2 Abs. 4. •> der Ausführungs- 
bestim mun gen. 

2. Ergibt die nachfolgend unter II 2 lieschriebcne Untersuchung einen Quotienten von 70 oder 
mehr, so ist von der weiteren Prüfung des Ablaufs Abstand zu nehmen , falls nicht der Anmelder eine 
Fntersucbung durch den Chemiker beantragt. 

:i. Die bei der Untersuchung der Abläufe zu verwendenden Gewichte, Meßgeräte und Spindeln 
müs&en geeicht oder eichamtlich beglaubigt sein. 

II. Antflhmnc der Untersuchung. 
1. Intersuehung der Zuckcrablaufe auf Invertzurkerxcaalt. 

In einer Messing- oder Porzellanschale , deren Gewicht auszugleichen ist , werden genau 10 g des 
nötigenfalls durch Anwärmen dünnflüssig gemachten Ablaufs abgewogen und durch Zusatz von etwa 
oOccm warmem Wasser und Umrühren mit einem Glasstab in Lösung gebracht. Die Lösung bedarf, 
auch wenn sie getrübt erscheinen sollte, in der Regel einer Filtricnuig nicht. Man briugt sie in einen 
sogenannten Erlenmcyer*chen Kolben von etwa 'J<X> cem Kauiugehalt und fügt 50 cem FeJitingxkr 
I^sung hin/u. 

Die FfhlingsnihK Lösung erhält man durch Zusammengießen gleicher Teile von Kupfcrvitriollösung 
|34,0g reiner kristallisierter Kupfervitriol, zu 500 cem mit Wasser gelost) und Seignettesalz-Natronlauge 
U73g kristallisiertes Seignettesalz , zu 400 rem mit Wasser gelost; die Lösung vermischt mit 100 cem 
einer Natronlauge, welche r>O0 g Natronhydral im Liter enthält). Beide Flüssigkeiten sind fertig vom 
einer Cbemikalienhnndlung zu beziehen und müssen getrennt aufbewahrt werden ; von jeder sind 25 cem 
mittels besonderer Pipette zu entnehmen und der Lösung fies Zuckerablaufs unter Umschüttelu zuzusetzen. 

Die mit der J-VAiifu/sehen Lösung versetzte Flüssigkeit wird im Kochkolben auf ein durch einen 
Dreifuß getragenes Drahtnetz gestellt, welches sich über einem Bunsenbrenner oder einer guten Spiritus- 
lampc befindet, aufgekocht und 2 Minuten im Sieden erhalten. Die Zeit des Siedens darf nicht ab- 
gekürzt werden. 

Hierauf entfernt man den Brenner oder die Lainpe, wartet einige Minuten, bis ein in der Flüssig- 
keit entstandener Niederschlag sich abgesetzt hat, hiilt den Kolben gegen das Lieht und beobachtet, ob 
die Flüssigkeit noch blau gefärbt ist. Ist noeh Kupfer in der lüsuug vorhanden, was durch die blaue 
Farbe angezeigt wird, so enthalt die L'>suug weniger als zwei vom Hundert Invertzucker, anderenfalls 
sind zwei oder mehr vom Hundert dieses Zuckers vorhanden. 

l'ie Färbung erkennt man deutlicher, wenn man ein Blatt weißes Schreibpapier hinter den Kolben 
hält und so beobachtet, daß das Licht durch die Flüssigkeit hindurch auf das Blatt Papier fällt. 

Sollte die Flüssigkeit nach dem Kochen gelbgrün oder bräunlich erscheinen, *o liegt die Möglichkeit 
vor. daß noch im/ersetzte Kujjtei I..s ( ing vorhanden ist und deren blaue Farbe nur durch die gelbbraune 
Farbe des Ablaufs verdeckt wird. In solchen Fallen ist wie folgt zu verfahren: 

Man fertigt aus gutem, dickem FiItrier|Kipier ein kleines Filter, feuchtet es mit etwas Wasser an 
und setzt es in einen Glast riohter ein, wobei es am Ramie lies Trichters gut festgedrückt wird. Der 
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letztere wird auf ein ßeagensgl&schen gesetzt. Hierauf filtriert man etwa 10 cem der Flüssigkeit durch 
das Filter und setzt dem Kiltrat ungefähr die gleiche Meng« Essigsaure und einen oder zwei Tropfen 
einer wässerigen Lfaung von gelbem Blutlaugensalz zu. Entsteht hierbei eine stark rote Färbung des 
Filtrats, so ist noch Kupfer in der Losung und somit erwiesen , daß der Zuckerablauf weniger als zwei 
vom Hundert Invertzucker enthält. 

2. Reatlnunnjur des Quotienten. 

Als Quotient im Sinne der Vorschrift im § l der Ausführungsbeatiinmuugen gilt diejenige Zahl, 
welche durch Teilung de» hundertfachen Betrags der Polarisationsgrade des Ablaufs durch die Prozente 
Brix berechnet wird. 

a) Ermittelung der Prozente Brix. 

Man wagt in einem reinen lUicherglaso von etwa V» I^it**r Baumgehalt zusammen mit einem hin- 
länglich langen Glasslabe 200 bis 300 g des Ablaufs auf 1 g genau ab. Nachdem man das Glas von der 
Wage heruntergenommen hat , fügt man etwa 150 cem heißes destilliertes Wasser hinzu, rührt mit dein 
stets im Glase verbleibenden Stabe so lange vorsichtig (um das Glas nicht tu zerstoßen) um, bis der 
Ablauf im Wasser sich vollstiindig gelöst hat, stellt dos Glas in kaltes Wasser und belaßt es daselbst, 
bis der Inhalt ungefähr dio Zimmerwärme angenommen hat. Hierauf trocknet man das Glas sorgfaltig 
ab , stellt es wieder auf die Wage , setzt auf die andere Schale zu den vorhandenen weitere Gewichts* 
stucke, welche dem Gewichte des Ablaufs entsprechen, und lilßt in das Glas »>> lange destilliertes Wasser 
von ZimmerwUrmc, zuletzt vorsichtig und tropfenweise, einlaufen, bis die Wage abermals einspielt. 

Nachdem die zweite Wagung beendet ist, röhrt man die Massigkeit mit dem inzwischen im Glase 
verbliebenen Glasstabe so lange gehörig um , bis sieh auch nicht die geringste Schlierenbildung mehr 
zeigt. Der ursprüngliche Ablauf ist dann auf die Hälfte seine* Gehalts an Zucker verdünnt. 

Zum Zwecke der Spindelung wird ein Teil der so vorbereiteten Massigkeit in einen Glaszylinder 
hiueingegeben. Die Spindelung selbst erfolgt mittelst der flrirschen Spindel. Zu beachten ist, daß die 
Prozente auf Fönftelprozcnte, die Wärmegrade auf ganze Grade abzulesen sind. 

Da dio abgelesenen Wärmegrade uicht immer mit der Normaltemperatur 20° C abereinstimmen, so sind 
die Werte nach der in den Ausfnhrungsbeslimniungen (hier uicht abgedruckt) zu andern. Die so berichtigten 
Prozente sind mit zwei zu vervielfältigen, um die berichtigten Prozente der unverdünnten I/ösung zu erhalten. 

b) Polarisation. 

Bei der Polarisation der Zuckerabläufc ist nach Anlage C zu verfahren. Jedoch geschieht das 
Abwegen und Entfärben in nachfolgend angegebener Weise. 

Zur Untersuchung wird nur das halb« Nonnalgewicht — 1:1,0 g — des Zuckerablaufs verwendet. 
Man wagt dies«? Monge in eine Messing- oder Porzellanscbale ab, fügt 40 bis 50 cetn lauwarmes destilliertes 
Wasser hinzu und rührt mit einem Glasstabc so lange um , bis der Ablauf im Wasser sich vollständig 
gelost hat. Hierauf wird die MQssigkeit in einen Meßkolben von 100 cem ßaumgehalt gufUllt und der 
au der Schale und dem Glasstabc noch haftende Best mit etwa 10 bis 2») ixm Wasser in den Kolben 
nachgespült. Darauf folgt die Klärung. 

Man lilßt zunächst etwa .". cein Bleiessig in den Kolben einfließen und mischt durch vorsichtiges 
Umschwenken. Ist die I lfissigkeit , nachdem der entstehende Niederschlag sich abgesetzt hat — was 
meist in wenigen Minuten geschieht—, noch zu dunkel, so fahrt man mit dem Zusatz von Bleiessig fort, 
bis die genügende Helligkeit erreicht ist. Oft sind bis zu 12 cem Bleiessig zur Klärung erforderlich. Dabei 
ist jedoch zu lxnchten, daß Bleiessig zwar genügend, aber in nicht zu großen Mengen zugesetzt werden darf ; 
jeder hinzugesetzte Tropfen Bleiessig muß noch einen Niederschlag in der Flüssigkeit hervorbringen. 

Gelingt es nicht, die Flüssigkeit durch den Zusatz v<m Bleiessig so weit zu klaren, daß die 
Polarisation im JOO-mm-Kohre ausgeführt werden kann , so ist zu versuchen, ob dies im 100-mm-l.ohre 
möglich ist. (ielingt auch dies nicht, »o muß eine neue Losung hergestellt imd diese vor dem Bleiessig- 
zusatz mit etwa 100 cem Alaimlosung versi tzt werden; diese Ijosungcti gehen mit Bleiessig starke Nieder- 
sehlage, welche klärend wirken, und gestatten die Anwendung großer Mengen Bleiessig. 

Dio zur K lllning hinzugefügten Flüssigkeiten dürfen zusammen nicht so viel lielragcn , daß die 
I<östmg im Kolben über die begrenzende Marke steigt. Nach der Klarung wird mit Wasser bis zur 
Marke aufgefüllt und gehörig durchgeschüttelt. 

Nachdem die Polarisation ausgeführt ist, sind die abgelesenen Polarisaliotisgrade mit zwei zu ver- 
vielfältigen, weil nur das halbe Normalgewicht des Ablaufs zur Untersuchung verwendet worden ist. Hat 
man statt eines 200-mm-Bohres nur ein 100-mm-Holir angewendet, so sind die altgelesenen Grade mit 
vier zu vervielfältigen. 

Berechnung des Quotienten. Bezeichnet man die ermittelten berichtigten Proitente Brix 
der unverdünnten iy>Ming mit // und die ermittelten Polat isationsgrade mit /', so lterccbnet sieh der 

lim /• 

(Quotient V nach der Formel tj ^ . Bei der Angabe ,|es Endergebnisses sind die Bruchteile auf . 

volle Zehntel abzurunden, und zwar, wenn die zweite Stelle nach dem Komma weniger als fünf betragt, 
nach unten, andernfalls nach oben. 

Beispiel für die Feststellung des Quotienten. 22:$ g eines Zuckerablauf» sind mit 223 g 
Wasser verdünnt worden. Die /fr<>sehe Spindel zeigt :fö,2 Prozent bei 2PU; nach der Tafel 1 ist die 
berichtigte Prozentangabo .'!■"..:<. diese, mit zwei vervielfältigt gibt TO.tl. Die Polarisation des halben Nonnal- 



gewicht s im 2O0-nim-Uoh.iv sei 2i,2Grad; daher In-trägt die wirkliche Polarisation 25,2 .-< 2 - T*\\ Grad. 
Der Quotient berechnet sieh hiernach auf Tl :{'.» oder abgerundet 71.». 
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Schill Übest im in iin*. Über die Untersuchung ist eine Refuiidslx-seheinigung auszustellen, 
welche außer einer genauen Bezeichnung der l*robe folgende Antraben zu enthalten hat: das Ergebnis 
der lYüfung auf Invertzuckorgehalt, die abgelesenen Prozente Brix der verdünnten Losung, die Temperatur 
der !>>Nung, diu berichtigten Protente Brix nach der VexTielfflltigung mit zwei, da« Ergebnis der Polari- 
sation für das ganze Normalgewicht (also die abgelesenen Potarisalionsgrade vervielfältigt mit zwei oder 
— bei Anwendung eine» 100-nim-Rohres — mit 4) und den Quotienten. 

Anlage B. \nlHtonK fOr dt« Chemiker zur Feststellung de« Quotienten der ZuekeraMlufo nnd 
zur Ermittelung det Bafflnosegeaaltes. 

Allgemeine Vorschriften. 

Die Vorachriften unter I Ziffer 2 und 3 der Anlage A finden auch auf diese Feststellung An- 
wendung mit der Maßgabe, daß auch nicht geeichte, jedoch eichfähige Gerflte Verwendung finden dürfeu, 
sofern sie einer genauen Prüfung durch den untersuchenden Chemiker unterzogen sind ; hierüber iat bei 
der Mitteilung dea Ergebnisses ein entsprechender Vermerk zu machen. Auf die Spindeln und Gewichte 
bezieht sich diese Ausnahme nicht. 

In allen Fallen, in denen eine chemische Ermittelung des Oeaamtzuckergeh&ltes stattfindet, ist 
bei der Berechnung des Quotienten an die Stelle der Polarisationsgrade der Gesamtzuckergehalt, als 
Rohrzucker berechnet, zu setzen. 

Nach den Ausführtingsbestimmungen soll die Feststellung des Quotienten eines Zuckerablaufs 
einem Chemiker übertragen werden, wenn 

a) bei der Abfertigungsstelle oder dem Amt, an welches die l*robe versendet wird, zur Ermittelung 
des Quotienten geeignete Beamte nicht vorhanden sind, 

b) der Zuckcrablauf 2 Prozent oder mehr vom Hundert Invertzucker enthalt oder 

c) der Anmelder die Berechnung des Quotienten nach dem chemisch ermittelten reinen Zucker- 
gehalt beantragt hat. 

Den Chemikern wird bei der Übersendung der Proben von der Amtsstelle jedesmal mitgeteilt 
werden , aus welchem der vorangegebenen Grande die Untersuchung erfolgen soll sowie in den unter c) 
bezeichneten Fällen außerdem , ob die Anwendung der Raffinoseforroel gemäß der Vorschrift des { 2 
Absatz 5 im letzten Satz der Auaführungsbcstimmimgen auch bei zwei oder mehr Prozent Invertzucker- 
gehalt zulässig ist. 

In den unter a und b bezeichneten Füllen haben die Chemiker nach den Vorschriften der Anlage A 
der AusfUhrungsbestimmungen zu verfahren, jedoch sind die Prozente Brix durch Ermittelung der 
Dichte des unverdünnten Ablaufs bei 20° t* mittelst des }*yknometers zu berechnen. Die Berechnung 
darf nur auf Grund der in den Ausführungsbestimmungen gedruckten Tafel 2 geschehen. Ergibt diese 
vorläufige Untersuchung einen Quotienten, der kleiner ist als 70, und einen Invertzuckergehalt von zwei 
oder mehr vom Hundert, so tritt die chemische Untersuchung nach den Vorschriften dea nach- 
stehenden Abschnitts I ein. 

Die gleichen Vorschriften gelten im Falle unter c, sobald es sich nicht um Berücksichtigung des 
RaffinosogebalLs handelt. Ist dagegen auch die Berücksichtigung des Roffinosegehalts vom Anmelder 
verlangt, so ist bei einem zwei vom Hundert nicht erreichenden Gehalt an Invertzucker nach den Vor- 
schriften des nachfolgenden Abschnitts 2a zu verfahren. Enthalt der Ablauf zwei oder mehr vom 
Hundert Invertzucker und ist bei der Übersendung der Proben von der Amtsstelle mitgeteilt, daß die An- 
wendung der Rafflnoseformel zulassig iat, so ist nach Abschnitt 2 b zu verfahren. Die Untersuchung auf den 
Gehalt an Invertzucker geschieht in beiden Fallen nach der unter U 1 der Anlage A gegebenen Vorschrift. 

1. Feststelluna: des Quotienten ohne Rücksicht auf Raninosezehalt. 

Die folgende Vorschrift gilt in allen Fällen, unbeschadet, ob Starkezucker vorhanden ist oder nicht. 

Wan wägt das halbe Normalgcwicht (13 g) vom Abtauf ab, löst es in einem Meßkolben von 100 cem 
Raumgehall in 75 cem Wasser, setzt 6 cem Salzsäure vom spezifischen Gewicht 1,19 zu und erwärmt auf 
t>7 bis 70° C im Wasserbade. Auf dieser Temperatur wird der Kolbeninhalt noch ö Minuten unter 
häufigem Umacbütteln gehalten. Da das Anwärmen 3 1 /, bis 5 Minuten dauern kann , wird die Arbeit 
im ganzen 7'/j bis 10 Minuten in Anspruch nehmen; in jedem Falle soll aie in 10 Minuten beendet sein. 
Man füllt nach dem Erkalten zur Marke auf. verdünnt darauf SO cem von den 100 cem zum Liter, nimmt 
davon 25ocm (entsprechend 0,lb*25 g des Ablaufs) in einen AV^/iwi/srachen Kolben und setzt, um die 
vorhandene freie Siiure abzustumpfen, 25 oem einer IxVsung von kohlensaurem Natrium zu, welche durch 
Losen von 1,7 g wasserfreiem Salze xutn Liter bereitet ist. Darauf versetzt man mit 50 cem Fe Afi Mischer 
Uisung (Anlage A II 1), erhitzt in derselben Weise wie bei einer Invertzuckerbeatlmmung zum Sieden 
und hält die Flüssigkeit genau 2 Minuten im Kochen. Das Anwärmen der Flüssigkeit soll möglichst 
rasch mittelst eines guten Dreibrenners geschehen und unter Benutzung eines Drahtnetzes mit Ober- 
_ gelegter ausgeschnittener Asbest pappe B 1 /* bis 4 Minuten in Anspruch nehmen ; sobald die Flüssigkeit 
kräftig siedet, wird der Dreibrenner mit einem Einbrcuner vertauscht. Nach dem Erhitzen verdünnt 
man die Flüssigkeit in dem Kolben mit der gteichen Raummenge luftfreien kalten Wassers und verfährt 
im übrigen genau nach dem für Invertzuckerbestimmung bekannten Vorfahren der Gewichtsanalyse 
mittelst Reduktion des Kupferoxyduls im WassersstoUstrom oder Ausfüllung des Kupfers aus der Salpeter- 
säuren I/isung des Kupferoxyduls auf elektrolylischem Wege. Zur Berechnung dea Ergebnisses aus der 
gefundenen Kiipfermenge ist ausschließlich die nachfolgende Tutel zu benutzen , welche den Rohrzucker- 
Gehalt unmittelbar in Prozenten angibt. Die Umrechnung des Invertzuckers in Rohrzucker ist demnach 
nicht erforderlich. 
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Tafel III 

zur Berechnung des Robrzuckergehalte aus der gefundenen Kupfermenge bei 
2 Minuten Kochdauer und 0,1625 g Ablauf. 



Kupfer 


Hohr- 
kuck vr 


Kupfer 


Rohr- 
xtickvr 


Kupfer 


Rohr- 
zucker 


l 

Kupfer 


Kohr- 
zucker 


Kupfer 


Rohr- 
zucker 


■11 V 

IHK 


o | 


mg 




mg 


0/ 

!<> 


mg 


•'o 


IHR 




79 


23,57 


117 


35,75 


155 


- -: 

47,69 ; 


• 

193 


59,82 


231 


72,37 


80 


23,88 


118 


36,06 j 


156 


48,00 : 


194 


60,18 


232 


72,68 


81 


24,12 


119 


36,43 ! 


157 


48,37 


195 


60,43 


233 


73,05 


82 


24,43 


120 


36,74 


158 


48.62 


196 


«0,80 


224 


73,35 


83 


24,74 


121 


36,98 


159 


48,98 


197 


61,17 


235 


73,66 


84 


25,05 


122 


37,35 


160 


49,29 


198 


«1,42 


236 


74,03 


85 


25,35 


123 


37,66 , 


161 


49,60 


199 


61,78 


237 


74,34 


86 


25,«« 


121 


37,97 ; 


1 162 


49,91 


200 


62,15 


238 


74,71 


87 


25,97 


125 


38,28 


163 


50,22 , 


201 


62,46 


i 239 


75,02 


88 


26,28 


12« 


38,58 


164 


50,58 


202 


«2,77 


240 


75,38 


89 


26,52 


127 


38,89 ! 


165 


50,83 


203 


63,08 


241 


75,69 


90 


27,45 


128 


39,20 J 


| 166 


51.20 


204 


«3,45 


242 


76,00 


ni 


27,69 


129 


39,51 i 


■ 167 


51,51 


205 


63,75 


243 


76,37 


92 


28,00 


130 


39,82 


168 


51,82 


1 206 


64,06 


244 


76,68 


93 


28,31 


131 


40,18 


1 169 


52,12 


207 


64,43 


245 


77,05 


94 


28,62 


132 


40,43 


170 


52,43 


208 


64,80 


24« 


77,35 


«5 


28,92 


133 


40,74 


171 


52,80 


209 


65,05 


247 


77,72 


9»i 


29,23 


134 


41,11 


172 


53,11 


. 210 


05,42 


248 


78,03 


97 


29,54 


135 


41,42 


173 


53,42 ! 


i 211 


65,78 


249 


78,40 


98 


29,85 


136 


41,66 


174 


53,72 


212 


66,03 


250 


78,71 


99 


30,15 


137 


42,03 


175 


54,03 


213 


06,40 


251 


79,02 


100 


30,46 


138 


42,34 


176 


54,34 


214 


66,77 


252 


79,38 


101 


30,83 


139 


12,65 


177 


54,05 


215 


67,08 


253 


79,69 


101 


31,08 


140 


42,95 


178 


55,01 


216 


67,38 


254 


80,06 


103 


31,38 


141 


43,26 


179 


55,32 


217 


«7,69 


255 


80,37 


104 


31,75 


142 


43,57 


180 


55,63 


218 


68,06 


25« 


80,74 


105 


32,06 


143 


43,88 


181 


55,94 


219 


68,37 


257 


81,05 


106 


32,31 


144 


44,18 


182 


56,25 


220 


«8,68 


258 


81,35 


107 


32,68 


145 


44,49 


183 


56,62 


221 


69,05 


259 


81,72 


108 


33,05 


146 


44,86 


184 


56.86 


i 

ooo 


69.42 


, 260 


82,09 


100 


33,29 


, 117 


45,11 


185 


57,17 


223 


69,66 


261 


82,40 


110 


33,60 


148 


45,48 


1KI) 


57.54 


224 


70,03 


262 


82.71 


111 


33,91 


149 


45,78 


187 


57,85 


225 


70,10 


2«3 


83.08 


112 


34,22 


150 


46,15 


IHM 


58,15 


22« 


70,71 


264 


H3.45 


113 


34,5* 


151 


40,40 


189 


58,52 


227 


71,02 


265 


N3,«9 


11» 


34,83 


! 152 


46,77 


1 190 


5H,H3 


22* 


71,38 


26« 


84,0« 


115 


35,14 


153 


47,08 


191 


59,14 


229 


71,69 






116 


35,51 


154 


47,32 


| 192 


59.45 


230 


72.00 







Der Faktor für die Rereehm»«* von KupJ.r aus Kupf-roxyrt ist 0,'VJOl. 
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Bei der Berechnung des Quotienten sind im Endergebnisse die Bruchteile auf Zehntel abzurunden, 
und zwar, wenn die zweite Stelle nach dem Komma weniger als 6 betragt, nach unten, andernfalls 
nach oben. 

Beispiel: 25ccm des inTeitierten Zuckerablauf*, enthaltend 0,1025g den Ablaufs, geben bei der 
lieduktion 171 mg Kupfer; diese entsprechen 62,80 Prozent Zucker. Angenommen, der Ablauf zeige 
74.6 Prozent Brix, so ist sein Quotient 70,77 oder abgerundet 70,8. 



2. Featslellanf des Quotienten der Znckerabllufe mit Rücksicht aar RafTlnonerchalt. 

a) Besteht Sicherheit darüber, daß der Gebalt an Invertzucker zwei vom Hundert nicht erreicht, 
so bedarf es außer der Feststellung der Prozente Brix nur der Bestimmung der Polarisation nach 
Anlage A und C vor und nach der Inversion, bezogen auf da» ganze Ni.rmalgvwicht. Die Inversion ist 
nach dem unter 1. beschriebenen Verfahren auszuführen. Bezeichnen P und J die Polarisationsgrade, 



»o ist der Gehalt an Zucker 0,6121 • P— J 

(),«?'.< 

Will man außerdem den Gehalt an Raffinosehvdrat ermitteln, so dient dazu die Formel 

R W 

Beispiel : Für einen Ablauf von 50,2 Prozent Brix, 56,6° direkter Polarisation und — 13,1° Polari- 
sation nach der Inversion (belogen auf das ganze Normalgewicht) berechnet sich der Zuckergehalt aut 

0,^22^-^,3,1) 

Ä o,ki<» ' 

oder abgerundet "«0,2 Prozent ; der Gehalt an Raffinoschydrat auf 

66,6 — 50.2 _ 

■ - T,572~" 
oder abgerundet 4,1 Prozent; der Quotient auf 

Q 100 • k.,32 
oder abgerundet S'.»,3. 56,2 

b) Bei einem Geholte von zwei vom Hundert Invertzucker und darüber muß an Stelle der direkten 
Polarisation (/') des vorigen Verfahrens die Bestimmung des Gessmtznckers in ilem iuvertierten Ablauf 
mittels FMingKhvr Losung treten. 

Nachdem die Prozente Brix ermittelt worden sind, bestimmt man den Gehalt des Ablaufs an 
Zucker { '/,), indem man die durch den invertierten Ablauf aus Fehlinyscher Losung abgeschiedene Menge 
Kupfer (Cu) nach den Vorschriften des Attschnitts I und tlie Inver»ionspolarisation (J) — bezogen auf 
das ganze Normalgewicht — feststellt. 

Der Berechnung ist die folgende Formel zugrunde zu legen : 

5*2,«*$ Cu — J F. 

~ o.wji f\ -f o,:rj»j4> f.: 

in weither F x und Fj die Reduktionsfaktoren einerseits des invertierten Rohrzuckers, andererseits der 
invertierten Raffinose bedeuten. Nachstehend sind diese Werte unter der Voraussetzung, daß nur Zucker, 
Invertzucker und Raffinose vorhanden sind, für die hauptsachlich in Betracht kommenden Kupferniengeu 
von 0,1215 bis 0,230 g berechnet und ist die Formel durch Einsendung der berechneten Wert.- vereinfacht 
worden. Für Cu 120 mg ist Z -. ■ 217,0 Cu — 0,60h J 

1:10 mg X 247.4 f « - 0.607 J 

14" mg Z - 247,7 Cu - 0,606 J 

150 mg Z 248,1 • Cu — 0,605 J 

160 mg Z - 248,4 Cu — 0.6(4 ■ J 

170 mg Z - 248,7 Cu — 0,604 • J 

180 mg Z — 240,2 ■ Cu — 0,601 • 

V.K) mg Z 249,7 ■ Cu — 0.604 • J 

200 mg Z 250,0 • Cu — 0.604 ./ 

210 mg Z 250,4 • Cu - 0,605 • ./ 

220 mg Z 251,2 Cu - 0.606 ./ 

230 mg Z 251,7 • Cu ~ 0,607 • J 
l>a die Heduktionsfaktoren sich nur sehr langsam .luden», so genügt die vorstehende Berechnung 
von ",01 zu o,01 g Kupfer. Milligramme Kupfer rundet man l>eim Aufsuchen des entsprechenden Werte» 
in der Tafel auf Zentigramme ab, und zwar unterhalb 5 nach unten, anderenfalls nach oben. 
I>cn Gebalt an Raffinosehvdrat findet man nach der Formel 

R - (1.054 • J -f 0,344 • Z) • 1.17s. 
Beispiel: Der Ablauf habe eine lnversiou*polarisation J — — S,5° und eine Menge Kupfer — 
nach der Inversion und bezogen auf 0,lÜ25g — Cu - O.lül g ergeben. Dumi ist aus der Tafel für 
Cu W) ing der Wert 

Z ■- 2I'.»,2 ■ Cu - 0.6OI . J »der 
Z - - 24'.».2 • 0,18-1 — O.lüH - (- 8,5) 

- 60, Prozent oder abgerundet 51,0 Prozent. 
I>nrnus berechnet sich nach obiger Raffinoscformel der (ichalt uu Raffinosehvdrat 
Ii [1,<--,1 . (- S.5) -)- 0,344 ■ 51.nl . 1,17m 10,11 l'rozent 

oder abgerundet — VkI l'rozent 
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Schlußbestlmmung. Über jede Untersuchung ist eine Befundsbescbcinigung auszustellen und 
der Amtsstelle, welche die Probe eingesendet bat, ru abermitteln. Die Bescheinigung hat außer der 
genauen Bezeichnung der Probe sowie einem Vermerk Ober die Art der Terwendeten Meßgeräte tu 
enthalten : 

1. in den eingangs unter a bezeichneten Fällen : 

et) wenn der InTertxuckergchait zwei Tom Hundert nicht erreicht: 

das Ergebnis der Prüfung auf Invertzuckcrgeualt , die Prozente Prix oder die Dichte bei 20° 
und die daraus lierechnetcn Prozente Brix, die direkte Polarisation und den berechneten 
Quotienten ; 

ß wenn der Invertzucker zwei oder mehr Tom Hiuidert betrügt: 

das Ergebnis der Prüfung auf Invcrtzuckergehalt , die Prozente Brix oder die Dichte bei 20° 
und die daraus berechneten Prosente Brix, die nach dem Verfahren unter 1 gefundene Kupfer- 
menge und den sich daraus ergebenden Gesamtzuckcrgehalt , schließlich den berechneten 
Quotienten ; 

3. in den eingangs unter b bezeichneten Fullen: 
wie zu 1^; 

8. in den eingangs unter c bezeichneten Fällen: 

a) wenn der Invertzuckergehalt zwei vom Hundert nicht erreicht: 

das F.rgebnis der Prüfung auf Invertzuckergehalt , die Prosente Brix oder die Dichte bei 20° 
und die daraus berechneten Prozente «rix, die Polarisation des Ablaufs vor und nach der 
Inversion — bezogen auf das ganz« Normalgewicht — ; den nach dem Verfah/eu unter 2a er- 
mittelten Gehalt an Zucker, gegebenenfalls den an Raffinosehydrat, schließlich den berechneten 
Quotienten ; 

ß) wenn der Invertzuckergehalt zwei oder mehr vom Hundert betrügt: 

da» Ergebnis der Prüfung auf Invertzuckergehalt , die Prozent.' Drix oder die Dichte bei 20° 
und die daraus berechneten Prozente Brix, diu gefundene Kupfermenge, die Polarisation nach 
der Inversion — bezogen auf das ganze Norinulgc wicht — , die nach 2 b berechnete Menge 
Zucker und gegebenen falls des Itaffinoschydrats, schließlich den berechneten Quotienten. 

Anlage ('. Anleitung zur Ausitinruns: der Polarisation. Polartsatlonsapparate. 

Zur Bestimmung der Polarisation für Zwecke der Stcuervei waltung darf nur ein Halbschatten - 
saceharimeter benutzt werden. Für dieses entspricht bei Heohachtung im 200-nim-Bohre ein Grad Drehung 
einem Gehalt von 0,20 g Zucker in 100 cem Flüssigkeit bei der Norinaltcmperatur 20°; eine Zuckerlosung, 
welche in 100 cem 20g — das sogen. Normalgewicht -- Zucker enthalt, bedingt sonach eine Drehung 
von 100°. Demgemäß zeigen, wenn man im 200-nim-Rohre eine I.£sung untersucht, welche in KW cem 
"-'»ig Substanz enthalt, diu Grade der Skala die Prozente Zucker an. Wendet man nur die Hälfte des 
Normalgewichts zur Untersuchung an, so müssen die abgelesenen (Jrade verdoppelt werden, um Prozente 
Zucker zu erhalten. Dasselbe gilt für diejenigen Fülle, in denen die Untersuchung in einem 100-mm- 
Kohie erfolgt. Andererseits machen Untersuchungen des dop|ielfcu Normalgewichts im 200-mtn-Rohre, 
sowie solche des einfachen Normalgewichts Im 100- mm- Bohre die Halbierung der abgelesenen Grade 
erforderlich. 

Die Untersuchungen sind, namentlich bei Polarisation nach der Inversion, möglichst bei der voran- 
gegebenen Normaltemperatur vorzunehmen: geringe Abweichungen können vernachlässigt werden. 
Bei der Pohirisation ist wie folgt zu verfahren : 

Abwägen und Auflösen der Proben; Auffüllen zu 100 crm. 

Man stellt auf einer geeigneten Wage zuniiehst die Tara eines zur Aufnahme des zu untersuchenden 
Zuckers dienenden , zweckmäßig an den beiden Langseiten umgebogenen Kupferblechs fest und wiegt 
darauf das Normalguwieht , 26 g, des zu untersuchenden Zuckers ab. Der Bequemlichkeit halber 
benutzt man dazu ein Gewichtsstück, welches auf das Normalgewicht justiert ist. Falls die Zuckerprol»e, 
welche untersucht werden soll, nicht gleichmäßig gemischt ist, ist es notwendig, dieselbe vor dem Ab- 
wogen unter Zerdrücken der etwa vorhandenen Klumpen mit einem Pistill oder mit der Hand gut durch- 
zurühren. Die Wifgung muß mit einer gewissen Schnelligkeit geschehen, weil sonst, besonders in wurmen 
Baumen, wahrend der Ausführung derselben die Substanz Wasser abgeben kann, wodurch die Polarisation 
erhöht wird. Man schüttet die abgewogene Zuckermenge alsdann vom Kupferblech durch einen Messing- 
trichter in oiu 100-ecm-Kolbchcn, spült an billigende Zuckerteilchen mit etwa K) cem destilliertem Wasser 
von Zimmertemperatur, welches man einer Spritzflasche entnimmt, nach und bewegt die Flüssigkeit im 
Kolben unter leisem Schütteln und Zerdrücken größerer Klumpcheu mit einem G Lasstabe so lange, bis 
samtlicher Zucker sich gelöst hat. Etwaige unlösliche Bestandteile wie Sand und dergleichen erkennt 
mau daran, daß sie sich mit dem Glasstabe nicht zerdrücken lassen. Am Glasstabe haftende Zucker- 
losimg wird beim Entfernen desselben mit destilliertem Wasser ins Kolbchen zurückgespült. Hierauf 
wird das Volumen der Flüssigkeit im Kollien mittelst destillierten Wassers genau bis zu der lUtccm 
zeigenden Marke aufgefüllt. Zu diesem Zweck halt man den Kolben in senkrechter Stellung so vor sieb, 
daß in der Hohe des Auges die Kreislinie der Marke sich als eine gerade Linie darstellt , und setzt 
tropfenweise destilliertes Wa-wr zu, bis die untere Kuppe der Flüssigkeit im Kolbenhalse in eine Linie 
mit dem als Marke dienenden Atzstrich fallt. Nach dem Auffüllen ist der Kolbenhals mit Filtrierpapier 
zu trocknen und die Flüssigkeit durch Schütteln gut, mindestens 1 bis 2 Minuten lang durchzumischen. 
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Klärung. 

Zuckerlosungen , wiche nach der weiterhin cu erwähnenden Filtration nicht klar oder noch so 
dunkel gefärbt »ein würden, daß sie im Polarisationsapparat nicht hinlänglich durchsichtig waren, müssen 
vor dem AuffOllen mr Marke geklärt beziehungsweise entfärbt worden. 

Die Klarung geschieht in der Regel durch ZusaU von 3 bis 5 cciu eines dünnen Breies von Toti- 
erdehydrat nebst 1 bis 8ccm Bloiessig. Gelingt die Klärung auf diese Welse nicht, so ist der Blcicssig- 
zusatz vorsichtig au vermehren , jedoch nur soweit , dafl jeder neu hinzugesetzte Tropfen Bloiessig noch 
einen Niederschlag herTorruft. 

Nach der Klarung wird der innere Teil des Halse« dt« Kolbcben» mit destilliertem Wasser 
mittelst einer 8pritzflasche abgespult und die Losung in der oben angegebenen Weise bis cur H't-cem- 
Markc aufgefüllt. Hierauf wird die im Halse des Kölbchens etwa noch anhaftende Flüssigkeit mit Fließ- 
papier abgetupft, die Öffnung des Kol beben» durch Andrücken eines Fingers geschlossen und der Inhalt 
durch wiederholtes Umkehren und Schütteln des Kolbens gut durchgemischt. 

Bezüglich der Klärung gelten folgende allgemeine Bemerkungen: 

1. Die Flüssigkeit braucht um so weniger entfärbt au sein, je grüßer die Lichtintcnsität der Lampe 
ist, welche cur Beleuchtimg des Polariaalionsapparats dient. Man bedient sich einer Petroleum-, Gas-, 
Gasglühlicht- oder elektrischen Lampe, welche cu dem vorliegenden Zwecke zugerichtet ist, doch ist es 
notwendig, durch Einschaltung einer Chromsflureplatte oder Chromsilurelösung, welche dem Apparat bei- 
gegeben wird, das Licht von anderen als gelben Strahlen zu befreien. 

2. Bei Anwendung von Bloiessig cur Klärung darf derselbe nie in allsugroßem Überschüsse zu- 
gesetzt werden.' Bei einiger Übung lernt man sehr bald erkennen , wann mit dem Bleiessigzusatc auf- 
gehört werden muß. 

3. Die Wirkung des Klarmittels ist um so besser, je kräftiger die Flüssigkeit nach dem Auffüllen 

der Marke durchgeschüttelt wird. _ M 

Filtration. 

Man schreitet alsdann zur Filtration der Flüssigkeit, welche mittelst eines in einem Glastrichter 
eingesetzten Papierfilters geschieht. Der Trichter wird auf einen sogenannten Filtrierzylinder , welcher 
die Flüssigkeit aufnimmt, gosetat und während der 0]teration, um Verdunstung zu verhüten, mit einer 
(Glasplatte oder einem Uhrglase bedeckt gehalten. Trichter und Zylinder müssen ganz trocken sein; ein 
Feuchtigkeitsgehalt derselben würde eine nachträgliche Verdünnung der Zuckerlosung bewirken. 

Zweckmäßig wird das Filter so groß hergestellt, daß man die lOO-ccm -Flüssigkeit auf einmal auf- 
Reben kann ; auch empfiehlt es sich, falls das Papier nicht sehr dick ist, ein doppeltes Filter anzuwenden. 
Die ersten durchlaufenden Tropfen werden weggegossen, weil sie trübe sind und durch den Feuchtigkeits- 
gehalt des Filtrierpapiers beeinflußt sein können. Ist das nachfolgende Filtrat trübe, so muß es auf 
das Filter zurückgegossen werden, bis die Flüssigkeit klar durchläuft. Es ist dringend notwendig, diese 
Vorsichtsmaßregel nicht zu verabsäumen, da nur mit ganz klaren Flüssigkeiten sich sichere polariinelriscbe 
Beobachtungeu anstellen zu lassen. 

Nachdem auf die beschriebene Weise eine klare Ltoung erzielt worden ist, wird die Kühr*, welche 
zur polari metrischen Beobachtung dienen soll, mit dem dazu erforderlichen Teile der im Filtrierzylinder 
aufgefangenen Flüssigkeit roll gefüllt. 

In der Regol ist ein 200-mm-Kohr cu benutzen; bei Zuckerlösungeii, welche trotz aller Klärungs- 
versuche trübe beziehungsweise dunkel geblieben sind, ist die Benutzung eine* 100-rom-Rohrea vorzuziehen. 

Die RevbnchtuiiKsri ihren sind aus Messing oder Glas gefertigt; Ihr Verschluß an beidun Enden 
wird durch runde Glasplatten, sogenannte Deckglasehcn, bewirkt. Festgehalten werden die Deckgläschen 
entweder durch einu aufzusetzende .Schraubenkapsel oder durch eine federnde Kassel, welche über das 
Rohr geschoben und von der Feder festgehalten wird. 

Die Rühren müssen auf das gründlichste gereinigt und gut getrocknet sein. Die Reinigung ge- 
schieht zweckmäßig durch wiederholtes Ausspülen mit Wasser und Nachstoßen eines trockenen Pfropfens 
aus Filtrierpapier mittelst eines Uolzstabes. Die Deckgläser müssen blankgeputzt sein und dttrfeu keine 
fehlerhaften Stellen oder .Schrammen zeigen. Beim Füllen des Rohres ist seine Erwärmung durch die 
Hand zu vermeiden. Man faßt deshalb das unten geschlossene Rohr am oberen Teil nur mit zwei 
Fingern an, gießt es so Toll, daß die Flüssigkeitskuppe die obere Öffnung überragt , wartet knrze Zeit, 
um etwa entstandenen Luftblasen Zeit zum Aufsteigen zu lassen und schiebt das Deckgläschen von der 
Seite in wagerechtcr Richtung über die Öffnung des Rohre«. Das Aufschieben des Dcckgläscbens muß 
so schnell und sorgfältig ausgeführt werden, daß unter dem Deckglaschen keine Luftblase entstehen 
kann. Ist das Überschieben des Deckglaschens das erstemal nicht befriedlgand ausgefallen, so muß es 
wiederholt werden , nachdem man das Deckgläschen wieder geputzt und getrocknet und die Kuppe der 
Zuckerlösung Im Rohr durch Hinzufügen einiger Tropfen der Flüssigkeit wieder hergestellt hat. Nach 
dem Aufschieben des Deckgläschens wird da» Rohr mit der Kapsel verschlossen. Erfolgt der Verschluß 
mit einer Schratibenkapsel, so ist mit peinlicher Sorgfalt darauf zu achten, daß dieselbe nur so weit 
angesogen wird, daß das Deckglaschen eben nur in fester Lage sich befindet ; ist das Deckgläachen zu 
f-st angezogen , so kann es optisch aktiv werden und man erhält bei der Polarisation ein unrichtiges 
Ergebnis. Ist die Schraube zu stark angezogen worden, so genügt es nicht, dieselbe cu lockern, sondern 
man muß auch längere Zeit warten, bevor man die Polarisation vornimmt, da die Deckgläseben das an- 
gcuomim-ne DrebungsvcrraögeTi zuweilen nur langsam wieder verlieren. Um sicher zu gehen, wiederholt 
man alsdann die Heoliochtnng mehrere Male nach Verlauf von Je zehn Minuten , bis das Ergebnis eine 
Änderung nicht mehr erleidet. 
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Vorbereitung de« PolarlsttlonsapparstK zur Beobachtung. 

Nachdem das Rohr gefüllt ist, halt man es gegen diu» Liebt und aberzeugt sich, ob das Gesichts- 
feld kreisrund erscheint, und ob insbesondere keine Teile dos zur Milderung der Pressung des Deck- 
glaschens eingelegten Gummiringes Uber den inneren Metallrand der Verschlußkapsel bervurragen. Zeigen 
sich solche Gummiteile, so ist etu neues trockne« Kohr unter Verwendung eines weiter ausgeschnittenen 
Gummiringes mit der Flüssigkeit su füllen. Sodann wird der Polarisatlonsapparat zur Beobachtung bereit 
gemacht. Derselbe soll in einem Raum aufgestellt werden, welcher möglichst eine Wirme ron 20° zeigt 
und welcher durch Verhangen der Fenster und dergleichen nach Möglichkeit Terdunkelt ist, damit das 
Auge bei der Beobachtung durch seitliche Lichtstrahlen nicht gestört wird. Mit größter Sorgfalt ist dar- 
auf su achten , daß die cum Apparat gehörige Lampe in gutem Stande sei. Man stellt die Lampe in 
einer Entfernung Ton 15 bis 20 cem Tom Apparat auf. Nach dem Ansünden wartet man mindestens eine 
Viertelstunde, ehe man sur Polarisation schreitet. Jede Veränderung der Beschaffenheit der Klamme so- 
wie der Entfernung der Uimpe Tom Apparat, also Jedes Hoch- oder Niedrigscbrauben des Dochtes, 
beziehungsweise der Flamme , jedes VorwflrUschieben oder Drehen der Lampe beeinflußt das Ergebnis 
der Beobachtung. 

Durch Verschiebung des Femrohrs, welches an dem vordem Ende des Apparats sich befindet, 
stellt man denselben alsdann so ein, daß die Lüde, welche das Gesichtsfeld im Apparat in swei Teile 
teilt, scharf zu erkennen ist. Man drückt dabei das Auge nicht an das Augenglas des Femrohres an, 
sondern hüll es 1 bis H cm davon ab und sorgt dafür, daß der Körper wahrend der Beobachtung in be- 
quemer Stellung sich befinde, da jede unnaturliche Stellung desselben zu einer störenden Anstrengung 
des Auges fuhrt. Wenn der Apparat richtig eingestellt ist, muß das Gesichtsfeld kreisrund und scharf 
begrenzt erscheinen. Man beruhige sich niemals mit einer unvollkommenen Erfüllung dieser Vor- 
bedingung, sondern lindere die Stellung der Lampe beziehungsweise des Apparats und des Fernrohrs so 
lange, bis man das bezeichnete Ziel erreicht hat. 

Kallpaakteinstelloag. 

Alsdann schreitet man zur Einstellung des Nullpunktes. FUr Anfänger ist es ratsam, dabei ein 
mit Wasser gefülltes Rohr in den Apparat zu legen , weil dadurch das Gesichtsfeld vergrößert und die 
Beobachtung erleichtert wird. 

Bei einem Farbenapparate muß der Einstellung des Nullpunktes diejenige der sogenannten teinte 
de passage vorausgehen. Man dreht su diesem Behuf e die rechte seilliche Schraube so lange, bis man 
einen gewissen, bei einiger Übung leicht cu findenden hellblauen bis blauvioletlen Tun bei ungefährer 
Nullpunkteinstellung gefunden hat. 

Die Scharfeinstellung des Nullpunktes erfolgt in der Weise, daß man die Schraube unterhalb 
des Femrohres hin- und hcrspielen lüßt , bis die beiden durch den Faden getrennten Hillflcn des Ge- 
sichtsfeldes Itei dem Farbenapparate genau gleicbgefärbt , bei dem Ualbschaltenapparate gleich beschattet 
erscheinen. 

Das Ergebnis der Nullpunktahlcsung wird in folgender Welse festgestellt. Man liest an der mit 
einem Nonius versehenen Skala des Apparates, welche man durch Verschiebung eines Spiegels scharf 
sichtbar machen kann , das Ergebnis der Einstellung ab. Auf dein festliegenden Nonius ist der Raum 
von 0 Teilen der Skala in 10 gleiche Teile geteilt. Auf der Skala liest man die ganzen Grade ron 0 
bis zum letzten Gradstrit-he vor dem Nullpunkt des Nonius ab, die Teilung des Nonius wird sur Er- 
mittelung der zuzuzahlenden Zehntel benutzt. Diese sind durch die Nummer desjenigen Nouieustrlches 
gegeben, welcher sich mit einem Striche der Skala deckt. Wenn der Apparat richtig ist, so muß die 
gefundene Drehung mit dem bekannten Polarisationswcrte der Quarzpiaitc Übereinstimmen. Ist dies nicht 
der Fall , no muß die gefundene Abweichung notiert und nachher bei der Polarisation in Anrechnung 
gebracht werden. 

Man begnügt sich nicht mit einer Einstellung, sondern macht mindestens 6 bis 0 Einstellungen 
und berechnet das Mittel der dabei gefundenen Abweichungen. Geben einzelne Ablesungen eine Ab- 
weichung von mehr als 8 ,', e Teilstrichen von dem Durchschnitte, so werden dieselben als unrichtig ganz 
außer Betracht gelassen. Zwischen je zwei Beobachtungen gönnt man dem Auge 20 bis -10 Sekunden Ruhe. 

Hat man mehrere Analysen nelieneinander auszuführen, so ist es nicht nötig, Tor jeder einzelnen 
den Nullpunkt einzustellen, sondern es genügt, wenn dies nach Verlauf einer Stunde von neuem geschieht. 

Polarisation der l/osnag. 

Nachdem die Prüfung des Apparate» stattgefunden hat, wird das Rohr mit der Zuckerlösung in den 
Apparat gelegt. Man wiederholt jetzt die Scharfeinstellung des Fernrohrs, bis die Linie, welche das 
Gesichtsfeld teilt, wieder deutlich sichtbar und ein scharfes kreisrundes Bild des Gesichtsfeldes erzielt 
wird. Bleibt das Gesichtsfeld auch nach geeigneter Veränderung der Einstellung getrübt, so muß die 
ganze Untersuchung noch einmal von vom begonnen werden. Hat man dagegen ein klares Bild erzielt, 
so dreht man die unter dem Fernrohre befindliche Schraube wieder so lange, bis gleiche Beschattung 
eingetreten ist. Hierauf liest man an der Skala denjeulgen Grad , welcher dem Nullpunkt dos Nonius 
vorangebt, und an letzterem die Zehntelgrade ab. Wiedenuu fuhrt man die einzelnen Beobachtungen 
mit Zwischenrftumcn von Ii »bis 40 Sekunden solange aus. bis 5 oder 0 derselben untereinander um nicht 
mehr als * , 8 Grade abweichen ; als Endergebnis er Polarisation nimmt man den Ihirchnitt der so er- 
mittelten Werte. Ergab die Prüfung der Quarzplatte nicht den richtigen Wert , so muß man die Ab- 
weichung l»crUckaichtigen , und zwar hinzurechnen, wenn die Polarisation zu niedrig, und abziehen, 
wenn sie zu hoch war. 
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Zucker — Zuckerwaren. 



Zucker. Bestimmung in Wein und Verschnittweinen & Wein. 

Zuckerabläufe. Anleitung für die Steuerstellen zur Untersuchung der 
Zuckerabläufe auf Invertzuckergehalt und zur Feststellung des Quotienten 
der weniger als 2 Prozent Invertzucker enthaltenden Zucker s. Zucker. 

Zuckercouleur, Zuckerfarbe, Karamel, wird durch Erhitzen von Stärke 
— «eltener Rohrzucker — auf 150 bis 200° C unter Zusatz von kohlensauren Al- 
kalien, meistens Natriumkarbonat, in eisernen Kesseln unter Umrühren hergestellt 

Je nach dem Brennprozeß unterscheidet man stärker oder weniger stark 
färbende Zuckerfarbe. 

Spirituosen- oder Rumcouleur, welche dextrinfrei ist, dient zum 
Färben von Branntwein. 

Dextrinhaltige Biercouleur dient zum Färben von Bier, Wein, 
Essig, Saucen u. dgl. 

Zuckercouleur soll in 75-prozentigem Alkohol klar löslich sein, die 
Asche soll nicht mehr als 0,5 Prozent betragen, ein höherer Aschegehalt 
deutet auf ein aus Melasse hergestelltes Erzeugnis. 

Die Prüfung des Farbevermögens geschieht am besten kolorimetrisch 
durch Vergleichslösungen von Erzeugnissen tadelloser Herkunft. 

Zuckerhaltige Waren, Anleitung zur Ermittelung des Zuckergehaltes 
s. Zucker. 

Zuckerrübenkraut ist der eingedampfte wäßrige Zuckerrübensaft. Der- 
selbe dient vielfach zur Verfälschung von Fruchtkraut. Der Zuckergehalt 
besteht aus Rohrzucker und Invertzucker. Siehe aueh Zueker. 

Zuoker8teuorgesetz a. Zucker. 

Zuckerwaren. Zuckerwaren sind die verschiedenartigsten Erzeugnisse 
aus Zueker aller Art mit mannigfachen Nebenbestandteilen. Sie haben 
lediglich gemeinsam, daß zu ihrer Herstellung Zucker verwendet wird. 

Die Verwendung unschätUicher Farbstoffe, von Stärkezucker und Stärke- 
sirup ohne Kennzeichnung ist zulässig. 

Zusätze von mineralischen Bestandteilen als Beschwerungsmittel dürften 
als absichtliche Zusätze kaum vorkommen. 

Auf zufällige Verunreinigungen, auch mineralische Bestandteile, auf 
gesundheitsschädliche Metalle (als Lockerungsmittel benutztes Hirschhornsalz 
wurde häufig bleihaltig gefunden) und Aromastoffe elxmso wie Metallfarben 
und arsenhaltige Teerfarbstoffe, auf Korallin, Pikrinsäure, Gummigutt und 
andere schädliche Farben ist zu prüfen, vgl. Reichsgesetz vom 5. Juli 1987. 

Zuckerwaren dürfen nur in Umhüllungen eingewickelt sein, welche dem 
Reichsgesetz vom 6. Juli 189S entsprechen. 

Bezüglich der Bestimmungen über Steuervergütung und Auefuhrzuschuß 
für zuckerhaltige Waren, ebenfalls die Untersuehungsmethodc, siehe die 
Ausführungsbestimmungen zum Zuckersteuergesetz. 

Zuckerwaren, kakaohalt ige, Vergütung des Kakaozolles s. Kakao. 



Urtick von J. J.Weln-r in Lt<i»zitr. 
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